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ABBREVIAZIONI 


— ©■©■€ — 


Agric.  — Agricoltura. 

Archit.  rnr.  — Architettura  rurale. 
Agr.  stran.  — Agricoltura  atraniera. 
Bot.  — Botanica. 

Cacc.  — Cacciagione. 

C.  B.  — Caspar  Bacchinua. 
Chim.  — Chimica. 

Chim.  org.  — Cliimica  organica. 

— inorg.  — Chimica  inorganica. 
Com.  — Commercio. 

Court,  mag.  — Curtis,  magazzino. 
Cript.  — Criptogamia. 

Deafon.  — Desfontainea. 

Econ.  dom.  — Economia  domeatica. 

— civ.  — civile. 

— for.  — foreatale. 

— rur.  — rurale. 


Enc. 

— Enciclopedia. 

Entom. 

— Entomologia. 

Entoa. 

— Entozoarì,  o vermi  in- 

tea tinali. 

Eqnit. 

— Equitazione. 

Erpet. 

— Erpetologia  o dei  Ret- 

tili. 

Fan. 

— Fanerogame. 

Farm. 

— Farmacologia. 

Fia. 

— Fiaiologia. 

Fi.  fr. 

— Flora  franceae. 

Posa. 

— Foaaili. 

Geol. 

— Geolopa. 

Giard. 

— Giardinaggio,  o colti- 

vazione da'  Giardini. 

Gran.  Agr. 

— Grande  Agricoltura. 

Igi.  ruat. 

— Igiene  rustica,  o sui  mo- 

di di  conservare  la  sa- 

niti dei  villici. 

Ittiol. 

— Ittiologie. 

Jacq. 

— Jacquin. 

Joaa. 

— Jussieu. 

Lam. 

— Lamarck. 

Leg.  agr. 

— Legislazione  agraria. 

Lin.  o L. 

— Linneo. 

Lin.  f. 

— Linneo,  figlio. 

Mail. 

— Mallacozoi,  Holluachi. 

Mam. 

— Hammiferì. 

Med.  veter. 

— Medicina  veterinaria. 

Min. 

— Mineralogia. 

Miol. 

— Biologia,  o trattato  dei 

muscoli. 

N. 

— Nobia,  cioè  nome  dato 

all'  oggetto  di  cui  si 

tratta  dall'autore  del- 

l'articolo. 

Ornit. 

— Ornitologia. 

Ort.  Lond. 

— Orto  di  Londra. 

Ortic. 

— Orticoltura,  o coltiva- 

zione degli  Orti. 

Pat. 

— Patologia. 

Pera. 

— Peraoon. 

Picc.  Agr. 

— Piccola  Agricoltura. 

Peac. 

— Pescagione. 

Bett. 

— Rettili. 

Sem. 

— Semiotica. 

Sint. 

— Sintomatologia. 

Spiane. 

— Splancnologia,  o trat- 

tato dei  visceri. 
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St.  nat. 

— Storia  naturale 

Tent. 

— • Yentenant 

Tecn.  agr. 

— Tecnologia  agricola. 

Zooj. 

— Zooj^atria. 

Tecn. 

— Tecnologia,  o Arti 

e Zool. 

— Zoologia. 

— Meatieri. 

Zoop. 

— Zoopedia,o  arte  di  edu- 

Ter. 

— Terapu . 

care  gli  animali. 

Thunb, 

— Tbunberg. 

Willd. 

— Willdenow. 

Tourn. 

— Tournefort. 

NB.  Di  più  Tedi  gli  articoli  Abbrevia%ione,  Tol.  I,  pag.  fj  e ai. 
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Veglia. 

Riunione  degli  abiUnIi  d*  un  til- 
Ittggio  nelle  lunghe  sere  deir  inverno,  per 
lavorare  intorno  allo  slesso  lume. 

Questa  riunione,  sempre  ecuoomU 
ca,  ha  dei  vantaggi  e degli  ioconveuìenli 
murali,  V entrare  nei  quali  non  appartiene 
allo  scopo  di  quest'  opera.  Diremo  soU 
lauto,  che  sarebbe  possibile  di  trarne 
parlilo  grande  per  P islruziune  dei  colti- 
vatori ; ma  che  per  over  essa  luogo  spes- 
so ad  oggetto  di  risparmiare  il  fuoco  nel- 
le cantine,  o nelle  scuderìe  umide,  ove 
l'aria  non  rinnovata  è alterala  dalle  re- 
spiratiuni  o dalle  emaoauoni  del  suolo, 
ue  risultano  spesso  delle  malattie  croni- 
che, ed  anche  delle  Asrtssie.  questo 
ifocabolo.) 

VEGLIE  DELLE  PIANTE^  flgi- 
ìitte  plantarum.  {Boi.) 

Nel  senso  il  pià  generale  lo  stato  di 
veglia  dì  uua  pianta  è P Opposto  dei  son- 
no, il  quale  si  roaoUetla  più  generalmen- 
te nelle  foglie,  che  nei  fiori.  (A^.  Sonno.) 
Ha  parlando  in  senso  più  ristretto,  peri 

Di%.  ttAgric.^  a4* 
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veglia  s' intende  il  tempo  in  cui  ì fiori., 
dopo  dì  essere  stati  chiusi,  si  aprono  a 
certe  ore  determinate  (i).  Codesta  prf>- 
prìeti,  che  certamente  si  rìoviene  in  molti 
fiorì,  non  è una  novella  scoperta  di  /à/r- 
neo,  ma  bensì  egli  ha  contrìbuilo  coHe 
proprie  diligentissime  oaservarìoni  a farla 
rivivere. 

Nelle  diverse  specie  <U  fiori,  il  (>rìn- 
ripìo  della  veglia,  ossia  il  loro  aprìmento, 
riscontrasi  oltremudo  variabile.*  Da  simile 
variata  proprietà  lo  stesso  Linneo  ha 
Uatto  il  partito  di  formare  una  specie  di 
orologio  che  egli  chiamò  orologio  di  Fio- 
ra^ e nella  sua  Filosofia  botanica  alla 
pag.  3 74)  regalalo  un  catalogo  di 

piante  che  portano  P indicauone  delP  e- 
poca  in  cui  i loro  fiorì  si  aprono  e si 
chiudono,  e ciò  per  soddisfare  il  genio  di 

(i)  Figiìiae  plantarum  ahtol^antnr 
determinatis  horis  diti,  guibus  ptaniae 
fiores  guotidie  aptriunt,  expondunt  et 
claudunt. 

Liaa.  PhiL  Bot.^  psg. 
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quelli  che  dedicandosi  a questo  ramo  to- 

lessero  perfezionarlo. 

VEICOLO.  (Zooj.) 

Condotto,  mezxo  per  cui  scorre  il 
cibo,  il  liquore  o simile. 

VELADRO. 

Nome  sotto  coi  si  conosce  TEti^ao- 
Ro.  {V-  questo  sH>cahoìo.) 

VELENO.  ( Mtd.  acm.  ; Xooj.  ed 
Jgric.) 

Si  dà  questo  nome  a tutte  qnelle 
sostanze  che  possono  coodurre  gli  uoisi- 
oi  u gli  animali  alla  morte,  agendo  sopra 
i loro  organi,  o sopra  i liquori  eh**  essi 
contengono.  Non  diGTeriscono  essi  dai 
tossichi  per  princìpio  generale  ; si  appli- 
ca nondimeno  quesf  ultimo  nome  prìn- 
cipalmente  ai  veleni  introdotti  dagli  ani- 
mali viventi  nelle  vene.  Si  dice  il  tossico 
della  vipera,  della  vespa,  dello  scorpione, 
del  ragno,  ec.  {F".  il  vocabolo  Tossico)  ; 
ina  non  si  dice  il  tossico  delle  piante. 

Vi  sono  dei  veleni  in  tutti  e tre  i 
regni  della  natura. 

Quelli  che  provengono  dagli  anima- 
li, olire  al  tossico  ed  alla  rabbia,  non  si 
trovano  che  fra  ì pesci,  gr  inselli,  ed  i 
vermi.  In  Franda  il  solo  che  sia  vera- 
mente da  temersi,  à quello  delle  cszta- 
aiDi.  {F,  questo  vocabolo.) 

Quelli  che  somministrati  vengono 
dai  vegetabili,  sono  numerosissitni  ; si 
trovano  essi  principalmente  nelle  famìglie 
delle  solanec,  delle  ombrellifere,  delle  ra- 
mincolncee,  delle  dafnoidi,  «Ielle  titìma- 
loìdi,  delle  aroidi,  dei  funghi.  {F.  i vo- 
caboli  BeLLADcnKA,  Giusquiamo,  Morella, 
Stramoitio,  Cicuta,  Fsllardro,  Cicuta- 
ria, 0£rai«to,Rìiiorcoia»,  Ahlmore,  Aco- 
RiTo,  Erisimo,  Delfìnio,  Elleboro,  Ci- 
clamino, Euforbio,  Aro,  Agarico, Boleto, 
Grongo,  ec.) 

Quantunque  la  maniera  d' agire  del 
veleni  vegetali  sia  mollo  differente  in  cia- 
scuna specie,  V esperienza  ha  nondimeno 
provato,  che  i vomitivi  più  lievi  e poi 
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gli  acidi  vegetali  servono  per  lutti  d' ao- 
lidoto.  Laonde  quando  un  coltivBture  si 
troverà  net  Caso  di  soccorrere  qualche- 
duno, si  appiglierà  alP  acqua  tepida,  ed 
a)  solletico  delP  ugola  con  una  penna,  od 
all*  ipecacuana,  o finalmente  alP  emetico, 
ed  immediatamente  dopo  ad  abbondami 
pozioni  d^  acqua  fredda  e d*  aceto.  Ces- 
sando cosi  la  gravità  d^lì  accidenti,  si 
avrà  il  tempo  di  far  venire  un  medico 
per  terminare  la  cura. 

Quantunque  gli  anioiali  erbivori 
siano  sempre  esposti  a mangiare  delle 
piante  velenose,  i soli  giovani  nondime- 
no, quelli  cioè  che  non  hanno  ancora 
esperienza,  sono  quelli  ai  quali  ciò  suc- 
cede talvolta  ; T odore  basta  agli  altri  per 
avvertirli,  come  non  vi  è chi  non  abbia 
potuto  accorgersene  seguendo  una  man- 
dra  di  bovi,  o di  montooi  al  pascolo  ; ci 
vuole  poi  anche  una  certa  quantità  della 
maggior  parte  di  queste  piante,  perchè 
gli  effetti  loro  micidiali  possano  essere 
prodotti,  ed  è di  più  probabile  che  il  loro 
mescuglio  con  altre  piante  le  indebolisca, 
o coir  attenuare  la  loro  forza,  o coll'  agi- 
re io  opposto  senso,  di  modo  cjie  raris- 
simo è il  coso  di  vederli  morire  per  que- 
sta causa. 

Dsvesi  qui  dichiarare,  che  si  at- 
tribuisce spessissimo  ravvdeoamento  dei 
bestiami  a certe  piante  che  uon  vi  hanno 
potuto  giammai  concorrere,  e che  per 
avvelenamento  si  prendono  anche  certi 
accidenti,  attribuibili  a tutt'  altra  causa 
fuorché  ai  veleni.  Se  una  grande  incer- 
tezza regna  a tal  proposito  nella  medici- 
na umana,  si  può  mai  credere  eh'  essa 
non  esista  nella  medicina  veterìuaria? 

I veleni  minerali  sarebbero  poco  da 
temersi  per  gli  abitanti  delle  campagne, 
e meno  ancora  per  i loro  bestiami,  se  al- 
cuni Dielalli  d*  un  uso  frequente,  come  il 
rame  ed  il  piombo,  non  passassero  nella 
loro  economia  allo  stalo  d'  ossidi,  e se 
altri  ossidi  più  pericolosi  ancora,  come 
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r arienico,  le  prepsruioni  antioiooìali  e 
mercuriali,  gli  acidi  Gnalmcote,  come  il 
auiforico,  il  nitrico  ed  il  muriatico,  od  al- 
cuni dei  loro  compoati,  come  il  lollàlo 
di  ferro  o di  rame,  il  oitrato  d' argento 
(pietra  infernale),  il  muriato  dì  zinco,  ec., 
non  arenerò  un  utile  e frequente  impie- 
go nelle  orli  a nella  medicina. 

Tutti  i veleni  minerali  agiscono  cor- 
rodendo la  pelle  ed  i riaceri  ; un  uomo 
od  un  animale  avvelenato  da  eisi  deve 
essere  dunque  trattato  differentemente  da 
quello  che  lo  fu  dalle  piante.  In  questo 
caso  un  coltivatore  &rà  prima  vomitare 
r avvelenato  nei  modi  soprindicati,  poi 
gli  farà  ingoiare  in  abbondanza  delle  leg- 
gere diasdusioni  dà  sapone,  di  oli,  di 
mucilaggìni,  come  la  gomma  disciolta  nel- 
r acqua,  la  crema,  il  latte,  ec.  Gli  alcali 
puri,  che  sopra  dati  teorici  riguardali  es- 
ser devono  come  buonissimi  contro-ve- 
leni, diventano  spesso  pericoloti.  Siccome 
I'  azione  dei  veleni  minerali  i rapidissi- 
ma, prontissimi  così  esser  devono  anche 
i soccorsi  per  produrre  qualche  effetto. 
Raramente  nelle  campagne  si  può  sperare 
d'avere  il  tempo  per  far  venire  un  medi- 
co ad  amministrarli,  ed  è perciò  necessa- 
rio che  i coltivatori  possano  supplirvi  da 
principio,  e questa  sola  riflessione  mi  ha 
determinalo  ad  estendere  questo  articolo. 

I coltivatori  si  avvelenano  spessissimo 
senza  saperlo,  come  se  ne  ebbero  non  di 
rado  le  funèste  pruove  ; si  sono  vedute 
così  delle  famiglie  intiere  perire  per  aver 
mangiato  del  pane  cotto  io  un  forno  ri- 
scaldato con  tavole  dipinte,  i.°  in  bian- 
co con  la  cerussa  ( ossido  di  piombo  ) ; 
a.°  in  verde  col  verde  rame  ( ossido  di 
rame  ) ; 3.°  in  rosso  col  minio  (ossido  di 
piombo  ) , o col  cinabro  ( ossido  di  mer- 
curio ).  Es  itare  dunque  si  deve  d' impie- 
gare a quest'  uso  (piolunque  specie  dì 
legname  dipinto.  Si  tedoiio  perire  poi 
auebe  multe  persone,  senza  che  alcuno 
vi  pensi,  per  aver  preparato  o lasciato 
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soggiornare  degli  alimenti  in  vasi  di  rame 
o di  piombo.  Le  donne  di  governo  de- 
vono dunque  coalantemente  invigilare 
quei  vasi,  per  farli  beo  ripulire,  e- non 
dimenticare  io  essi  i corpi  grassi  o le  so- 
stanze acide.  Il  rame  deve  essere  stagnalo 
ogni  qual  volta  sarà  necessario,  perchè 
in  questo  come  in  tanti  altri  casi  una 
piccola  economia  può  produrre  grandi 
disgrazie.  Io  generale  l' ordine  e la  net- 
tezza è ciò  che  manca  di  più  nell’  interno 
delie  povere  amminislraùoni  domestiche, 
e queste  nondimeno  sono  le  due  qualità 
dalle  quali  risultano  l'economia  e la  salute. 

Yi  sono  anche  dei  veleni  che  ap- 
partengono a tulli  i regni,  come  il  fos- 
foro, e gli  alcali,  e coma  la  potassa,  la 
soda  e I'  ammoniaco,  soprattutto  quando 
sono  puri  e caustici.  -.bv 

E qui  volendo  discorrere  dei  veleni 
vegetabili,  e specialmente  dell'  azione  dei 
veleni  sulle  piante,  non  crediamo  poterci 
meglio  giovare  di  quanto  scriveva  l’ illu- 
stre M.  Can.  nettuni  (Gior.  agr.  di  Mi- 
lano, an.  1843-44.) 

Diconsi  velenose  alle  piante  tutte 
quelle  sostanze  che  in  piccola  dose,  in  pro- 
porzione di  tante  altre,  applicate  inter- 
namente o esternamente  ad  un  vegetabi- 
le o ad  un  animale,  sono  causa  di  malat- 
tia o di  morte  : dico,  in  piccola  dose,  e 
questa  più  o meno  variabile  in  quantità, 
secondo  la  natura  della  sostanza,  perchè 
anche  le  sostanze  più  innocue  ed  alimen- 
tari, possono  nuocere  se  in  troppa  dose 
vengono  somministrate.  Pei  vegetabili 
questi  veleni  sì  distinguono  in  minerali 
e vegetali,  perchè  riguardo  a quei  vege- 
tali non  credo  se  ne  sia  mai  fatta  sn  di 
essi  r applicazione  ; ed  i primi  furono 
mai  sempre  considerali  come  i più  dele- 
terii.  L’ illustre  botanico  Decandotte  ha 
citato  (i),  i principali  autori  cjio  sve- 
li) Decandotte  conuere  un  iolìero  ca- 
pitolo (XII,  T.  Ili)  agli  effetti  prodotti  sui 
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vano  fatte  esperìenae  ed  oieerraaioni  eoi 
modo  dì  egire  dì  queid  veleni,  avendo 
estesi  ì loro  sperimenti,  sì  può  dire,  su 
tutte  le  sostante  conoKÌute  dei  due  re- 
gni fatte  asMtinre  da  vegetabili  di  tante 
variate  specie^  o per  mesto  dei  loro  rami 
troncati,  o per  mesto  delle  toro  radici, 
e queste  andie  inlatle  e sane,  perchè 
feti#  sviluppare  immediaUmente  dai  semi 
neir  atto  dell*  es(>erimentare,  se  non  ba- 
ftars  r assicurarsene  su  quelle  estratte 
dal  suolo  ; oppure  lasciando  germioare 
e Tegetàre  la  pianta  in  un  vaso,  o nel 
suolo  infondeodovi  quindi  i Lquidi  vele- 
ncMi  ; oppure  bagnandone  con  questi  i 
semi  stessi,  prima  di  qualunque  germi- 
DBtione,  ed  i fiorì  e le  foglie  delle  pian- 
te ; ed  anche  usando  dei  soliti  vapurì 
velenosi  oltre  ai  soliti  gos.  Da  lutti  questi 
esperimenti  rìsultaTa  che  la  pianta  assor- 
biva di  quei  veleni  in  dose  appreatabile 
e taivdta  minime  ; ne  soffriva  immedia- 
tamente e ne  aegoiva  la  morte  più  o me- 
no pnmtn  : che  se  erano  i semi,  questi 
non  germinavano  punto,  finché  si  trova- 
vano al  suo  coolatto,  e se  la  materia  de- 
leteria in  essa  s' introduceva,  si  rendeva- 
no inelli  a qualunque  ulteriore  germioa- 
aione,  « perivano;  ed  aggiunge  (pag.  1 53a) 
che  quando  si  mettono  delle  piante  a 
vegetare  in  recipienti  chiusi  col  mercu- 
rio, queste  piante  cominciano,  io  tefmine 
di  un  giorno,  a presentare  delle  macchie 
gialle  o brune,  ed  in  poco  tempo  si  dis- 
seccano e periscono,  m Beìlani  dura  fatica 
ad  ammettere  che  i vapori  merctirìali  a 
quelle  basse  temperature  {HMsano  eserci- 
tare una  atione  cotanto  ddeteria,  perchè 
dubita  perfino  ddresistenaa  dì  quei  vapori 

vegetabili  per  Petione  Jelle  soslenxe  re- 
Icnose.  Si  deve  avvenire  che  talvolta  U : 
nameratioDe  dei  volomi  e delle  pagine^ 
delle  opere  fu  falsata  per  errori  di  stampa! 
D«1P  edisiooe  di  Parigi  del  i6Sa.  — Fhy-V 
siolùgie  végitaU.  bsllami.  ‘ 
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mercuriali,  come  lo  ha  dimostrato  nel 
Giornale  di  Ì^tca  di  Pavia^  i Saa,  nella 
nota  alla  pag.  197  — e che  Faraday  ha 
confermato  nella  Bìh*  unó>.,  dicembre 
i836,  pag.  197. 

Diremo  pur  qui  dell*  ammoniaca^ 
e diremo  quel  poco  che  d sembra  indi- 
spensabile a chiariré  Pargomento.  Docebè 
P analisi  scopri  la  esisleosa  dell*  asolo  nei 
vegetabili,  molte  furono  le  opinioni  dei 
chimici  e dei  fisidogi  per  indagare  il 
mudo  con  cui  questa  sostanza  si  assimi- 
lava. Alla  decomposizione  delP  ammana^ 
ca  si  rivolsero  le  loro  indagini,  partico- 
larmente dopo  i lurorì  di  Liebig. 

De  Candoìle^  T.  Ili,  pag.  i544, 
al  paragrafo  ddP  ammoniaca  aveva  già 
detto  : **  L*  ammoniaca  e le  sue  princi- 
pali combìuazìoni  sembrano  evidentemen- 
te dei  veleni  per  ì vegetabili.  Secondo 
Geoppert^  non  solo  P ammoniaca  caustica 
diluita  nell*  acqua  fa  morire  le  piante  er- 
bacee o legnose  che  io  essa  pescano  con 
o senza  radici,  ma  il  solo  vapore  a cui 
sono  esposte  basta  per  farle  [tenie.  Tut- 
ti i sali  ammoniacali  producono  pure 
effetti  delcterii.  Daiy  dice,  al  contrurio, 
che  egli  è vero  che  i salt  ammoniacali 
ntiorono  quando  se  ne  mette  più  di  1/B0 
neir  acqua',  essi  acederaoo  la  vegetazione 
quando  sono  alla  dote  dì  i/ftoo  ; eccet- 
to il  nitrato,  che  a questa  dose  non  ha 
più  azione  dell*  acqua  di  pioggia.  Diceva 
inoltre  Davy^  che  una  soluzione  troppo 
carica  di  concino  ( tunnin  ) contraria  la 
vegetazione,  come  già  anche  Carradori 
avea  [trovato,  ma  s*  è leggiera  la  faroTi- 
sce.  L*  orina  stessa,  se  non  è diluita 
diventa  veleno  : lo  stesso  si  dica  dd- 
r o[<pio , della  noce  vomica,  e di  mul- 
te altre  sostanze  vegeblt.  Lo  stesso  gas 
acido  carbonico  nuoce  tanto,  alle  radici 
^ sotto  len  a,  quanto  ai  rami  nell'  atroosfe- 
|ia  se  si  trovi  in  quantità  maggiore  del- 
iP  ordinario,  quando  cioè  fosse  nella  pro- 
! porzione  di  un  deciiuu  . ma  assorbito 
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dalle  radici,  diiciollo  o io  qaduDqoa  sia»! 
modo  combinato  colf  acqua  giova,  m 

De  Sausstirej  Sulla  mitri%ione  dei 
vegetabili  ( Bibh  univ.  T.  XXXTI, 
i8ai,  pag<  348  ),  assicura  che  a la  6s- 
snsiooe  dei  gas  asolo  alisosferìco  |>«r 
r atro  della  Tegetasiooe  è lootaniMima 
dall' esser  provata  ( peg.  353).  Le  oiier- 
Tstiofu  di  Liebig  sono  loesatle  riguardo 
ai  precipitati  ottenuti  nelP  ocqua  distilla- 
ta in  cui  supponeva  esistere  dell^  ammo- 
niaca   ( pag.  355).  Non  ho  tro- 

vato ammoniaca  che  in  qualche  pioggia, 
tempuralei  mentre  Liebig ie  trovava  io 

generale  in  tutte  le  pioggia  Ho 

fatto  sviluppare  dei  piselli  in  sabbia  ad- 
eiosa  con  acqua,  che  conteneva  i^^ooo 
di  nitrato  d*  amiBontaca,  e vi  hanno  me- 
no prosperalo  che  nella  sabbia  innaffiata 
di  acqua  pura  (1).  *» 

Gli  acidi  axotali  crenico  ed  ipocre- 
nico^  scoperti  da  Benelius  in  alcune 
sorgenti  minerali,  si  vorrebbe  che  fossero 
contenuti  oelP  acqua  di  pioggia  nella 
proportione  di  circa  0,019  gramaa  in 
rhilogrammi  4)^38,  per  cui  ne  verrebbe 
0 contenere  o,ooo43,  per  100  d'addi 
azotati.  (V*  Instiint.  N.®  4^^-) 

Bourcliadat  nella  tornata  della  H. 
Accademia  delle  scienze  di  Parigi  del  3o 
gennaio  i843,  comunicò  una  Piota  sub- 
Ca%hne  dei  sali  ammoniacali  nella  vege^ 
tovione^  venendo  a conchiudere  : m P m- 
flaenza  deleteria  dei  sali  ammoniacali  è 
dunque  positivamente  stabilita,  quantun- 

(i)  Beltani  sospctu  che  il  chiinico  dì 
GitSien  sbbia  raccolto  l'acqua  di  pioggia 
nella  cìUà  cbe  abile,  dove  ana  qaaniitè  di 
latrìoe  e di  «latte  «lire  ad  altre  cause,  de- 
vono di  continuo  spandere  nell' atmosfera 
dell' om/no/i/aco,  a differcoia  della  campa- 
gna aperta  ; e tanto  più  avrebbe  trovata 
quelP  acqua  impregnala  <P ammoniaca»  ra«* 
co|lìentlo  la  prima  che  cadeva,  e aeoondo 
la  stagioue;  per  cui  quei  suoi  calcoli  aoUa 
quantità  di  ammoniaca  che  dalP  atmosfera 
passa  alta  lem  sarebbero  molto  esagerali. 
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qoe  b dose  fosse  ridotta  nelle  soluzioni 
ad  i/3ooo.  V Si  soggiunge,  è vero,  che 
Chatin  in  quella  occasione  presentò  al- 
tre esperienze  in  contrario  ; mu  il  non 
essere  queste  state  mai  pubblicale , e 
d'altronde  nota  essendo  la  scienza  quan- 
to la  modestia  del  primo,  non  si  può  a 
meno  di  non  rimaner  convinto  del  me- 
todo rigoroso  e ripetuto  dal  luedesiuio 
usato  (Compie  Rendtt,  6,  i3  fev.  i8a3. 
L'Instil.  n.®  477  (>)•) 

(i)  Head  è arrivato  a «coprire  ( me- 
diante però  previa  combostione  delle  su- 
•lante  ) col  mezzo  di  oatervaiioni  niicro- 
«coplcbe  dirette,  Pamroaniaca  nella  gom- 
ma, nello  iticchero  ed  in  altri  corpi  non 
azolali  ; «ebbene  que«te  «oetanie  «ìano 
state  considerate  «pecìtlmente  da  Liebig 
come  «oitanze  azotate.  {V  InttituL^ 
a83,  ao.  1843  ).  Nuovo  metodo  per  la 
eombina%Ìone  dei?  avolo  nelle  combina^ 
iioni  organiche  di  Varrentropp  * WiìX 
{Journ.  de.  pharm.  janvier^  i84'a  )•  Ivi 
«Ila  pegina  .37,  «i  dice  che  w Scherer  e 
Jones  hanno  trovato  che  i vegetabili  con- 
tengono Ire  aoslaoze  azotate»  che  hanno 
noffliiiala  fibrina,  albumina  e caseiua  vege- 
tale $ e cbe  tutte  ire  preicntano  eMlta- 
rnenla  la  medesima  coroposixioue  cleweo- 
lare.  » 

Deir  avione  del  carbonato  d' am- 
moniaca sulle  piante  di  J.  KUer  | Journ. 
de  pharm.,  oov.  1843.  pag.  434  ) bgli  ha 
•perìmeulaio  sulla  Gardenia  radicans^ 
che,  ionaffìala  con  acqua  conleucnte  mIcuuc 
gocce  dì  questo  sale,  conservava  le  sue 
foglie  nel  tempo  che  piante  ùmili  le  ave- 
vano già  perdute  per  la  alagione  iuollrata. 

Memorie  sopra  un  processo  sem- 
plice per  constatare  la  presenta  dell'  a- 
voto  in  quantità  minime  di  materia 
organica^  di  Lassaigne  ( Comete  Jtendu^ 

i3  fev.  1843.  ) 

Avvertente  relative  alle  osservationi 
di  Beiset  sul  nuovo  metodo  di  stimare 
r atoto  nei  composti  organici^  e sul  mo- 
do con  cui  si  suppone^  che  C atoto  del- 
r atmosjera  entri  nella  formazione  del- 
r ammoniaca  ( Annoi,  de  chim.  juin^ 
1843.  pag.  »i6).  Altra  Memoria  — Sui 
fenomeni  chimici  dovuti  al  contatto^  di 
Beiset  e Millon  ( /vi,  yum,  pag-  )* 
SulV  analisi  delle  sostanze  organiche 
contenenti  nel  nitrogeno  di  Fownes  ^ 
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appoDeodusi  ad  Herman  a 
a Beiset^  — Sul  metodo  per  islimare 
r ayoto  nei  composti  organici^  e sulf  a- 
wone  che  si  suppone  esercitare  t a%oto 
deir atmorfera  nella  formaidone  delCam- 
moniaca  (Ann.  de  ckim..^  jmn.^  1 843),  fa 
vedere,  alla  pag.  a a 8,  la  facilità  d^'ngao- 
narat  sugli  ÌBdiaii  delPesìsteota  dell'  aio* 
mooiaca,  a couferma  le  esperieuxe  di 
Faraday^  colle  quali  stahìHva,  che  l'aio- 
to  delP  atmosfera  noo  possedè  in  alcun 
modo  la  proprietà  di  formare  dell'  am- 
moniaca coir  idrogeno  al  momento  della 
sua  separaiione,  per  nessuna  combina- 
zione (Journ.  de  pharm.^juin^  i843, 
pag.  4ai  (i).  Benelitts  ( Rapport  an- 
nuel^  1845)  diceva  pure  (pag.  137), che 
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ci  roancano  ancora  esperienze  decisive 
per  insegnarci  come  1'  ammoniaca  con- 
tribuisca alla  formazione  degli  alimenti 
nitrogeni,  hymhur  sulla  Teoria  degli 
ingrassi  citava  Sprengel^  il  quale  ooosi- 
derara  rAumiis  come  b parte  del  conci- 
me che  fornisce  il  maggior  alimento  alle 
piante  (lo  che  era  td  è (opinione  di  ben 
molti  altri e elm  ritiene  non  solamente 
Taioto  dei  letami,  ma  ancora  il  gas  idro- 
geno fosforato  e Sidforato;  ed  il  sig,  Iliade 
den  con  esso  lui  considera  V ammonbea 
come  il  grande  dissolvente  d^'Aumur  (e 
non  la  potassa  come  si  credeva).  Liebigy 
Johnson  e Sclieden  non  sono  della  stessa 
opinione,  obbiettaodo  essi  la  proprietà  di 
questi  humati  di  decomporsi  fàcilmente  ; 
ma  sembra  che  riguardo  alla  loro  influen- 
za sulla  vegetazione,  questa  proprietà 
degli  humati  sb  meuo  un  difetto  che  un 
vantaggio.  (Journal  d*  agric,  prat.Jtv. 
i8a5,  pag.  36o  (1)  ). 

E qui  diremo,  continua  il  nostro 
Bellaniyche  Carradori  in  altro  successivo 
suo  lavoro  intitolato:  Esperieme  ed  os- 
serva%ioni  per  rilevare  se  1 sali  abbiano 
u/Cavione  diretta  ed  immediata  sulla  ue- 
getaikione  delle  piante  (Giornale  di  fisica^ 
Pavia,  i8i5,  pag.  aia),  dopo  di  avere 
sperimentalo  sali  e acidi  sciolti  neU'acqua 
anche  in  debolisfima  dose,  in  cui  vege- 
tavano semi  e pianticelle  colle  radici,  e 
confrontando  le  esperienze  dei  suoi  an- 
tecessori che  davano  risultati  cootrarii 

Ire  avendo  esU  col  meno  di  una  spugna 
raccolto  dì  quel  liquido,  dotea  la  spugna 
medesima  veuir  inUecsta  dell*  acido  soìfo' 
rico,  e eoo  ciò  dar  indilli  d*  ammoniaca. 
Meglio  MTebbe  stato,  a mio  avviso,  dì  col- 
locare in  metto  alia  campana  un  piattello 
iotarnamenlc  bagnato  delf  acido  solfoiico. 

BELLA5I. 

0)  Sugli  offici  dtir  humus  0 terric- 
cio nella  vegetazione^  avvi  una  bella  dts- 
Isertaitone  dei  professore  Giovanni  Taddei 
nella  quale  dìraoslra  rerroueilà  ili  alcuno 
proposìziom  di  Lithìg.  (V.  (articolo  Ts&- 
aiccio.) 


Contro  ìTill  e Farrentrapp  dì  Giessen. 
— lettera  di  f^iìl.  Sul  roedeiiroo  sog- 
getto contro  il  metodo  di  Reiset.  — Altra 
nota  di  Francis  ( U institut.^  sept.  iS43, 
n*.  5oj.  ) 

Rapporto  sopra  alcune  esperienze 
relative  ogU  ingrassi  salini  contenenti 
deir  azoto  di  Cnatterlf.  n L'autore  ha 
fatto  sul  frumento  il  saggio  comparalìvo 
di  differenti  stiroolauii,  tali  che  il  solfato 
d'ammooiaea,  quello  di  potassa  che  conten- 
dono azoto,  cd  ha  trovato  che  il  prodotto 
in  grano  non  è stato  punto  proporzionale 
al  loro  contenuto  in  azoto,  n {L*  Institut.^ 
n.®  5o8.  ) 

Deir  esistenza  probabile  deW  azoto 
combinato  col  silizio  nel  suolo  e in 
altre  sostanze^  di  Balmain  (ivi). 

(1)  Non  si  fa  entrare  remmoniaca  come 
parte  esKnxiale  costiioente  dei  vegetabili, 
ma  come  sostenta  facile  a decomporsi  sotto 
l'azione  vilele  inimica  nei  suoi  due  eleroeuli 
idrogeno  ed  azoto.  L'  esperienza  riportata 
dal  sig.  dott.  Trinchinetti  (nella  sue  Me- 
moria — 5n//e  funzioni  delle  radici)  per 
■ssinirtrsi  dell’ esistenza  dell' ammonbea  li- 
bera nel  suolo,  mi  sembra  soggetta  ad  alcu- 
ne difficoltà,  riguardo  al  modo  eoo  cui  dice 
di  averla  fatta.  Io  una  campana  di  vetro 
inlernameote  bagnata  d'acido  solforico,  ca- 
povolta sul  terreno,  non  ben  comprendo, 
come  potessero  raccogliersi  io  gocciole  i 
vapori  esalali  dal  terreno  ed  assorbiti  dal- 
r acido  solforico,  che  doveano  essere  acquei 
In  massima  parte,  senta  ricadere  lungo  le 
pareti  bagoate  nel  terreno  medesimo.  lool- 
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conchiudera:  **  I miei  esperimcoti  portano, 
che  i sali  sono  nocivi  aUe  piante,  quan* 
do  sono  osati  'purì,  ed  imcnediatamente 
appUcad  ad  esse;  e nelte  altrui  esperiense 
sì  trattava  di  sali  nniti  alle  terre.  Quan- 
do SODO  misti  alle  terre,  allora  non  va 
considerata  la  loro  auone  sui  vegetabili, 
ma  quella  che  esercitano  come  chimici 
agenti  sulla  terra  coUirabite  e sui  com- 
ponenti di  essa.  » Confermando  inoltre 
quanto  Einhof  diceva  nelle  OsstrvQ%ioni 
sulla  influenta  eh'  esercitano  diversi  sali,' 
acidi,  gas,  ec.  sulla  vegetasione  (Bibl, 
Brìi.  Agriculture^  T.  XXll,  anno  1 8 1 a, 
pag.  397),  vorrebbe  provare,  essere  cioè 
il  solfato  di  ferro  estremamente  nocivo 
alla  vegetasione;  lo  che  però  da  altri 
non  fu  trovato  tale  che  quando  fosse 
isolato  ed  in  troppa  dose  somministrato; 
utilissimo  rìsulumdo  per  lo  contrario, 
secondo  altri,  misto  al  concime.  E per 
mostrare  quanta  discrepanza  si  trova  tal- 
volta fra  alcnni  autori  che  sperimentaro- 
no r azione  venefica  di  diverse  sostanze, 
basti  P accennare  dò  che  scrìveva  appun- 
to il  citato  Einhoif,  pag.  419-  * 

f»  Fra  le  sostanze  metalliche,  l’arse- 
nico è una  di  quelle  alla  quale  si  attri- 
buisce piò  d'influenza  vegetativa.  Secon- 
do il  dottore  Kiauning^  s' impiega  come 
ingrasso  molto  orpimento  io  Olanda,  al- 
P imitazione  dei  Barbareschi  ^ingrasso 
x^ramente  barbaro).  Si  pretende  pure 
che  vicino  ai  luoghi  dove  si  prepara  l'ar- 
senico, Perba  dd  prati  s'innalzi  ad  un'al- 
tezza straordinaria!  >*  Ma  Einht^  ben  a 
ragione  suggiunge,  d'aver  trovalo  all'op- 
posto; e che  tutte  le  piante  eh'  egli  avea 
osservate  nelle  vidoanze  delle  officine 
dove  si  facea  torrefare  il  minerale  arse- 
nicale, avevano  un'  aria  di  languore  e di 
sofferenza. 

Nello  stesso  T.  Xyil,alla  pag.  4^6, 
avvi  una  Dissertazione  del  doti.  Schnur^ 
rer,  StdT  injlutma  (U  aìcune  sostarne 
ouigtnaie  sulla  g€rmina%ione  dei^rant, 
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che  mi  basta  di  nominare,  come  gi.ì  Hum- 
boldt ed  altri  supposero  averne  ottenuti 
risultati  favorevoli. 

Marctiy  Deìf  a%ione  dei  veleni  sui 
regno  vegetale  (Memoires  de  la  Société 
de  physiifue  et  tf  histoire  noiureììe  de 
Genève,  voi. Ili, anno  i8s5,  pag.  57)  ha 
sperimentato,  si  può  dire,  tutte  le  sostan- 
ze minerali  e vegetali,  supposte  velenose 
per  gli  animai},  e concbiuse  : Che  i ve- 

leni metallici  agiscono  sui  vegetabili,  as- 
sorbiti e condotti  in  tutte  le  differenti 
parti  delle  piante,  alterando  e distrug- 
gen^  il  lessato  col  loro  potere  corrosi- 
vo; bastando,  secondo  Ini,  un  quinto  di 
grano  d*  arsenico  assorlnto  per  far  mori- 
re un  vegetabile,  concordando  con  Car- 
radori che  lo  aveva  preceduto,  meutre 
nel  Bulleltin  des  Sciences  natureìlcs  i*ar 
De Eérussfic^  an.1836,  pag.  26,  T.  "VII, 
non  conoscendosi  le  Memorie  posteriori 
di  Carradori^  se  ne  vorrebbe  al  medesi- 
mo togliere  il  merito  dell*  anteriorità 
(commettendovisi  anche  un  errore  scam- 
biandosi olio  per  acqua  di  lauro-rosa). 

Macaire-Prinsep^  nella  sua  Me- 
moria — SulV  influenza  dei  veleni  sulle 
piante  dotate  di  movimenti  ecciiabiii 
(Mèm.  de  la  Soc.  de  phys.  et  d'hist.  nat. 
de  Genète^  voi.  Ili,  pag.  67),  fa  spe- 
cialmente osservare  che  le  ricerche  ana- 
tomiche che  sono  di  un  grande  soccor- 
so nelle  sperieoze  di  fisiologia  animale, 
sono  impossìbili,  o nulla  fanno  appren- 
dere sui  vegetabili.  Le  più  forti  lenti 
e dei  considerevoli  ingrossamenti  al  mi- 
croscopio non  hanno  fatto  Koprìre  al- 
cuna alterazione  dei  tessuto  apparente 
nei  vegetabili  avvelenati.  .......  Ha 

veduto  r effetto  dei  veleni  dal  cambia- 
mento di  colore  di  alcuni  vegetabili:  così 
1 fiori  di  viola  si  sono  coloriti  io  verde, 
immerso  il  solo  gambo  in  una  soluzione 
di  acetato  di  piombo  : talvolta  moriva  la 
pianta  anche  prima  che  il  veleno  si  fosse 
propagalo  fino  al  luogo  dei  fiori,  o se  la 
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sotazione  era  mollo  diluiti  di  acidi  mine- 
rali ù arrossavano  prima  quei  fiori  che 
erano  più  vicini  all’  immersione.  » Una 
seconda  Uemoria  pubblicò  nel  voi.  IV, 
^jjl’anno  i8a8,  pag.  91,  SulTaweiena- 
mento  dei  vegetabili  con  tostarne  vele- 
nose Jornile  da  loro  medesimi,  dalla 
quale  sembra  constare  che  quelle  sostan- 
te vengono,  prima  dell'assorbimento,  al- 
terate al  contatto  dell*  atmosfera  ; e che 
molto  vi  doVea  contribuire  la  dose  ado- 
perata. 

Linci,  Sul  riassorbimento  delle 
piante  (Bullel.  des.  Se.  stai,  de  Fervt- 
lac,  T.  XIX,  an.  1839  pag.  56  ),  dice 
che  a Jaeger  ha  fatto  conoscere  nel  s 808 
una  serie  di  belle  ricerche  intorno  razio- 
ne dell'  arsenico  sui  corpi  organici.  Egli 
ha  provato  che  le  piante  assorbono  que- 
sto veleno  pei  loro  vati  e pel  loro  tessn- 
to  cellulare,  e che  le  diverte  loro  parti 
sono  colpite  da  una  disorganizzazione 
chimica,  a misura  che  l'arsenico  vi  pe- 
netra. » Linci  ha  ripetuto  queste  spe- 
rienze  ed  ha  ottenuto  i medesimi  risul- 
tali ; ed  aggiunge  che  una  soluzione  di 
carbonato  di  potassa  agiva  egualmente, 
ma  molto  più  lentamente. 

Nella  suddetta  opera  e tomo,  alla 
pag.  5j,  Goeppert,  per  provare  che 
sostanze  deleterie  pei  corpi  animali  pos- 
sono passare  nell'  organizzazione  delle 
piante  senza  nuocere  a quelle,  ha  sotto- 
messi bulbi  di  diverse  liliacee,  tali  che  i 
giacinti,  le  cipolle  comuni,  ec.  all'  azione 
degli  alcaloidi  i più  energici,  o dei  loro 
sali,  introducendone  durante  alcuni  gior- 
ni, nell'  interno  dei  bulbi  mediante  inci- 
sioni. La  maggior  parte  di  questi  bulbi  si 
sviluppavano  ed  arrivavaou  alla  fioritura  ; 
eppure  non  potevasi  dubitare  del  loro 
assorbimento,  perché  i reattivi  chimici 
ne  indicavano  la  presenza  nelle  foglie,  e 
tutte  le  parli  delle  piante  sottoposte  a 
questa  esperienza,  fino  le  radici  erano 
impregnate  del  narcotico.  L'acqua  che  le 
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bagnava  rimaneva  pura,  e non  si  scarica- 
va di  questa  sostanza  che  quando  le  ra- 
dici erano  in  putrefazione.  Vi  era  dun- 
que reale  assorbimento  senza  che  la  vi- 
ta del  vegetahile  almeno  apparentemente 
oe  soffrisse  ( 1 ). 

Lo  stesso  Goeppert  ( T.  XX,  an. 

1 85o,  pag.  a63  ),  nella  Memoria  Sull  ir- 
ritabilità degli  stami,  ad  imitazione  di 
Macaire.  Printep  soprannominato,  provò 
che  nei  fiori  si  distruggeva  1*  irritabilità 
se  toccati  coll*  acido  prussico,  con  altri 
acidi  concentrati,  con  acque  aromatiche, 
con  alcoole,  eteri,  ec.,  mentre  non  veniva 
alterata  coll'  infusione  cuncentratf  di  ve- 
leni narcotici,  tali  che  la  noce  vomica, 
r oppio,  ec.,  lo  che  si  accorda  con  quan- 
to era  stato  osservato  da  altri  sull'  ino- 
cuità  dei  narcotici  rebtivameote  alla  ve- 
getazione. E qui  si  avverta  che  nei  casi 
nei  quali  veniva  distrutta  l' irritabilità  dei 
fiori,  veniva  anche  distrutta  l' organiz- 
zazione del  resto  della  pianta. 

I Finalménte  Leachs  ( ih.  pag.  96  ), 
trattando  DeW  effetto  di  alcune  sostami 
tulle  piante,  pensa , contro  I'  opinione 
comune,  che  i veleni  vegetali  invece  di 
nuocere  alla  vegetazione  possono  servire 
come  ingrassi , purché  non  entrati  io 
fermentazione,  ossia  non  decomposti,  co- 
me la  sciarappa,  la  gomma  gotta,  le  infu- 
sioni di  tabacco,  la  cicuta,  la  gomma  di 
eufurbio,  ec.  Cosi  pure  le  infusioni  aro- 
matiche, diverti  principi!  estrattivi  e co- 
loranti, lo  zucchero,  la  gomma  comune, 
attivano  singolarmente  la  vegetazione , 
purché  queste  sostanze  non  passino  alla 
fermentazione.  Avendo  egli  perciò  osser- 
vata l' influenza  di  diversi  metalli  allo 
stato  d'  ossido  o di  sale  sulla  vita  delle 

(1)  I.e  esperienze  di  Geoppert  dell'azio- 
ne delle  sosUnze  velenose  sull*  irritabilità 
dei  vegetabili,  sì  possono  leggere  più  in 
esteso  negli  Jan.  des  Sciences  natur.,  T. 
XX,  psg.  75. 
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piante,  oe  trofò  un  certo  numero  come 
Dei  veri  veleot  (i). 

VELENO,  VENENO,  TOSSICO. 

Quell'  ente  che  in  poca  dose,  con 
prodilond  od  insidiosa  maniera,  scende 
alle  ioleriora,  ingannando  il  palato  e di- 
struggendo la  vitalità,  portando  doè  più  o 
menu  prontamente  la  morte  alP  animale. 

VELEZIA.  (Giardin.) 

Pianta  annua  volgare,  originaria 
della  Spagna,  e che  coltivasi  in  piena  ter- 
ra soltanto  negli  orti  botanici. 

VELLA. 

Genere  di  piante  coltivate  soltanto 
per  Curiosità  e nelle  scuole  botaniche. 

(i)  Nel  Journ.  dt  pharm.y  aoùl  i8a3, 
V t9tr  ba  riprodotta  con  aeg'uuia  quella 
ava  Memoria  stata  premiala  dalla  R.  Acca- 
demia di  Brusselles,  citandovi  anche  fra 
gli  altri  fFesstrhoff  che  ne  confermava 
pienamente  i risuliatì  ; e conchiuJeudo  : 
u Fra  le  sostanze  metalliche  inlrodulte  nei 
terreni , le  one  possono  essere  assorbite 
scora  che  la  pisola  perisca  {sebbene  taìu~ 
tta  abbia  dati  manifesti  indizii  di  sof 
frire  h porche  non  siano  in  proporzioni 
troppo  forti,  quali  sono  il  ferro  e il  rame  : 
fe  altre  non  souo  assorbite;  tali  sono  l' aci- 
do arseoioto,  i sali  d'antimonio  di  piombo, 
(li  aioco,  di  mercurio,  esiendovi  la  mag- 
gior parie  trasformati  io  sali  insolubili  nel 
suolo;  ma  quando  ne  resta  ancora  di  so- 
lubile, succedendo  l' assorbimento,  se  ne  ef- 
fettua r aTveleuamento. 

Nello  stesso  Giornale  ( psg-  i44)  si 
aggiunge,  che  sebbeoe  all' Accademia  di 
.Medicina  di  Parigi  siano  stati  rappresen- 
tali i risultali  di  Andouard  che  diceva 
aver  ritrovalo  dcU'arseuico  nella  paglia  e 
nel  grano  valutato  ad  di  un  roiligram- 
nia  111  un  chilograrorua  di  frumento;  pure 
ripetuti  quegli  stessi  sperimenti  da  Loise- 
leur  Dflongchamp  t da  Jouberain  coi  re- 
centi metodi  i*  più  esatti,  risultò  contenersi 
oeppur  un  atomo  di  questo  arsenico.  Sul 
rame  contenuto  nel  tessuto  organizzato 
di  un  g^<sn  numero  di  vegetabili  o di 
animafiy  per  servire  a confermare  t esi- 
stenza nel  corpo  umano  del  rame  allo 
stato  normale^  Hossignon  ba  inviala  ana 
nota  ullimameute  aH'Àccademia  delle  scicn- 
u (Compie  Renduy  ii  sept.  1843 ). 

•RtLA». 

Dh.  iTjdgric.^  34* 
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VELLUTATO,  r.  Bonaoso. 
VELLUTO  o TOMENTO,  o FEL- 
TRO; TomenUtnì.  {Hot.) 

Specie  di  arominicolo  o parte  acces- 
soria delle  piante,  che  consiste  io  un  am- 
masso dì  peli  folti,  corti  ed  intralciaU,  i 
quali  fanno  acquistare  a tutta  la  super- 
fìcie che  rìct^ruoo  un  aspetto  bianchic- 
cio ; come  nel  vtrbascum  incanum^  nel 
solano  vellutato  (solanum  tomentvsum)^ 
oc.  (/^,  Peu.) 

VELO  ; P'ellttm.  (Boi.) 

1 crittogamisti  chiamano  con  que- 
sto nome  quella  piccola  membrana  che 
copre  certe  parti  di  alcuni  funghi,  co- 
me si  osserva  nell’  aQuricus  vioìaceuSi 
Schaeff. 

VELOCE.  (Equit.) 

Di  moto  presto. 

VELO  PALATINO.  F.  STsriLmo. 
VELTRO  LEVRIERE. 

Cane  velocissimo  al  corso. 

VENA  ; Avena, 

Che  cosa  sia^  e cìassificauone. 

Genere  di  cereali  e di  foraggi,  c 
perciò  di  piante  utilissime  airuomo,  s|»et  ■ 
tante  alla  classe  III  (triandria)^  ordine  II 
{digipnia)  del  sistema  di  Linneo.,  ed  alla 
famiglia  naturale  delle  graminacee.,  giusta 
il  metodo  di  Jussieu, 

Caratteri  generici. 

Calice  moltifloro , di  due  valve 
aguzze,  festerna  delle  quali  ha  sul  dorso 
una  resta  attortigliata;  seme  bislungo, 
appuntato  nelle  due  estremità,  solcalo  da 
una  parte. 

Enumerazione  delle  specie. 

Ecco  le  specie  di  cui  parleremo. 
11  sig.  Luigi  Arduino  raccomanda  la  F. 
di  Tariaria  (A.  tartarica)  a preferenza 
àeMC  A.  gafiuo,  perchè  produce  panuoc- 
chie  più  ricche  di  semi,  ma  resìste  meno 
ai  freddi.  Quantunque  gli  altri  botanici 
non  rammeutino  questa  specie  dì  Tarta- 
rìa,  sembra  esser  realmente  una  s{»ccie 
distinta  a motivo  di  avere  la  pannocchia 
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ynìta,  e U piccole  tpigbc  voltale  o pcn> 
denti  da  una  parte. 

V,  COMUNE  \ A.  satiifa  ; Biada. 

Car^dUri  specifici. 

C14M  circa  due  braccia  ; pan- 
rtocchia  aaolto  ; spighe  piccole,  pco- 
denti  ; pùduocoli  curri  giunte  lisce  \ 
calice  con  due  Bori,  uno  dei  quali  con 
lufì^  resta  ; semi  lisci. 

Dimora. 

Pianta  annua,  orìginaria  deir  isola 
Feroandez  verso  il  Chili. 

V arietà. 

Gli  agricoltori  conoscono  diverse 
varietà  di  vena,  Ira  le  quali  si  distinguo- 
no la  nera  e la  bianca.  Quantunque  in 
sostanza  non  dilTeriscano  che  per  U colo- 
re  della  scorza,  non  ostante  si  perpetua- 
no senza  alterazione.  La  nera  riesce 
nelle  terre  fredde,  umide,  e da  bian- 
ca nelle  terre  calde  o sabbiate  ^ ma  que- 
sta ha  il  vantaggio  di  non  rimaner  dan- 
neggiata dalle  mal'  erbe  come  la  nera.  Yi 
è ancora  la  V.  bianca  <T  Ungheria  e la 
/^.  rossa^  ma  noo  sono  comuni  fra  noi. 

Finalmente  T A.  georgica  e V A. 
hsspanicoy  swnpliri  varietà  dell'  A.  sali- 
sono  molte  commendate  a preferenza 
della  ordinaria. 

Y.  D'INGHILTERRA  ; A.  nuda. 

Caratteri  specifici. 

f Fiori  in  pannocchia  \ calice  con  tre 
0ori,  due  dei  quali  restati  ^ semi  caduchi^ 
senza  gluma. 

Dimoia. 

Pianta  comune  in  quasi  tutti  i pae- 
si selteotrionali  deirEuropa. 

Y.  GIALLOGNOLA  ; A.  flavescens. 

Caratteri  specifici 

Culmi  al\À  più  di  un  braccio 
un  poco  pelose,  con  un  nervo  bianco 
stretto;  pannocchia  rada,  di  quattro  o 
cinque  pollici,  ginUastra,  lucida,  stretta  ; 
fiori  fra  le  valve  esterne  in  numero  di 
tre  tutte  restate.  Corrisponde  al  ùiti- 
cum  pratense^  Persoon. 
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Dimoia. 

Pianta  perenne,  comune  nei  luoglii 

aridi. 

V.  MAGGIORE;  eìatior. 

Caratteri  specifici 
Radice  nodosa  ; culmi  alti  due 
braccia  in  circa;  pannocchia  di  sei  a 
dieci  pollici,  pendente,  stretta,  appunta* 
ta  ; calice  con  due  fiori,  uno  dei  quali 
fertile,  cioè  ermafrodito  con  la  resta  as- 
sai corta  ; 1'  altro  sterile  e maschio,  con 
la  resta  mollo  lunga. 

Dimora  c fioritura. 

Pianta  perenne,  comune  nei  luoghi 
sterili,  e fiorente  in  estate. 

Y.  SALVATICA  ; A.  fatua. 

Caratteri  specifici. 

Culmi  alti  più  di  un  braccio  ; pan- 
nocchia rada,  simile  e quella  della  F. 
coltioafa;  calice  a Ire  fiori,  due  dei  quali 
con  la  resta  molto  lunga,  pelosi,  alla  base. 
Dimora. 

Pianta  annua,  comune  nei  campi. 

Coltivauoiie. 

Quantunque  la  vena  cresca  in  tut- 
te le  specie  di  terreno,  per  altro  nei  fon- 
di fertili  dà  una  migliore  e più  abbon- 
dante raccolta.  Conviene  avvertire  ebe  la 
natura  della  stagione  infiuisce  sopra  un 
maggiore  u minor  prodotto  anche  in  ter- 
reni d*  indole  contraria  ; mentre  negli 
anni  piovosi  frutta  mollo  più  nei  sab- 
biosi che  nei  forti,  perchè  questi  rite- 
nendo l'umidità  rendono  per  lo  più  sol- 
tanto nelle  stagioni  asciutte.  Sì  semina 
avanti  l' inverno  nei  paesi  temperati,  e 
dorè  la  neve  non  si  trattiene  multo  tem- 
po. In  tal  caso  potrà  seminarsi  dal  marzo 
alla  metà  d'aprile.  Convìen  sempre  però 
rammentarri  che  quanto  più  la  sementa 
rimane  nel  terreno,  tanto  è maggiore  e 
più  granita  la  raccolta.  Nell'  Inghilterra 
le  prove  dell'  avena  seminala  a file  col 
seminatore  come  il  grano,  hanno  persua- 
so assai  più  di  seminarla  a mano,  piut- 
tosto rada  net  terreni  in  piano  e mollo 
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fertili)  e più  fitta  in  cuUioa,  e nei  foncli 
magri.  Siccome  la  rena  si  sgrana  facH* 
mente,  molti  consigliane  di  raccoglierla 
avanti  la  sua  perfetta  maturitii  : ma  Ro- 
ùcr  col  mezzo  delPacqua  ha  potuto  con- 
vincersi per  la  quaotità  dei  semi  vani  che 
vi  gatieggianu,  che  torna  meglio  aspetta- 
re che  siano  ben  matari  sol  terreno, 
mentre  cosi  la  perdita  non  ascende  al 
quarto,  al  contrario  di  quello  succede 
nella  raccolta  prematura,  per  cui  giunge 
quasi  alla  metà. 

La  vena  si  conserva  difficilmente 
uel  granaio,  perchè  ribolle.  Se  però  vi 
regni  una  corrente  d'  aria,  e che  sio  po- 
co arorouniata,  e continuamente  smossa, 
potrà  mantenerci  per  molto  tempo.  1 sor- 
ci, ed  altri  animali  le  recano  mollo  danno. 

£ un  cBltiro  metodo  quello  di  se- 
minar  la  vena  nel  terreno  stesso  che  gli 
anni  precedenti  ha  prodotto  il  grano, 
r orS(»  e la  segala,  perchè  tanto  più  to 
sterilisce  : onde  converrà  sempre,  come 
qualunque  altro  graminaceo,  di  farla  suc- 
cedere ad  una  raccolta  di  legumi.  Anche 
dopo  le  patate,  e altre  piante  e radice 
carnosa  riesce  bene  la  vena.  Può  semi- 
narsi unita  al  trifoglio  : ma  in  qualunque 
modo  non  equivale  mai  ad  una  raccolta 
di  grano  o di  segale  : però  a ragione 
molti  hanno  rinuotìato  di  coltivarla,  an- 
che per  quello  che  avea  detto  Virgilio. 

Urti  tnim  lini  campunt  seges  urit  avena 
( Georg,  lib.  L ) 

E quantunque  per  la  proprietà,  che 
ha  per  mezzo  delle  radici  di  dividere  il 
terreno,  potesse  sembrarne  utile  la  colti- 
vazione sopra  un  suolo  compatto,  o rotto 
di  recente,  T orzo  produce  il  medesimo 
elFetto,  e rende  un  maggiore  prodotto. 
Si  rìserberà  dunque  per  la  vena  quei 
terreno  ove  mal  prospererebbe  il  grano, 
(>revie  le  correziuoi , od  i lavori  op- 
portuni. 

É la  vena  soggetta  come  il  grano, 
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la  segala,  V orzo,  ec.,  a quelb  mabttia 
conosciuta  ad  nome  di  JUiggine^  o car- 
òone,  charbon  dei  Francesi,  per  cut  la 
spiga  rimane  attaccata  in  modo  che  si 
risolve  in  una  polvere  nera  della  massi- 
ma sottigliczz:!,  non  rimanendo  di  quella 
che  il  nudo  fusto,  o ricettacolo  con  po- 
chi avanzi  delle  glume,  anch'  esse  oltre 
modo  alterate.  Dai  Latini  era  conosciuta 
questa  malullia  dei  cereali , mentre  b 
chiamavano  tiredoffuligo.,  usUìugo^  ec., 
ma  non  fu  ad  essi  nota  la  cagione,  dalle 
quale  dipende.  Alcuni  botanici  antichi 
opinarono,  al  dire  del  Ginnani  nel  suo 
Traitato  delle  malattie  del  grano  in 
erba^  «die  il  càdKme  del  graoo  denvasse 
da  una  minatissime  piaóte  paressita  : 
ma  il  chiarissimo  dottor  Gìomuib  Tar* 
gioni~To%%etii  nella  sua  ^^/uiun^gSi 'cre- 
de precisamente  che  una  tal  polvere 
fosse  il  prodotto  delia  fruttificazione  di 
una  crjrpiogama.  In  seguito  però  da  al- 
cuni fisici  si  ebbe  un'idea  diversa,  men- 
tre fu  riguardata  questa  malattia  come 
una  conseguenza  di  punture  d' insetti, 
ovvero  di  una  soprabbondnnza  di  sago, 
per  cni  eccessivamente  si  dilatassero  gii 
utricoli,  e T inviluppo  cellulare  ; ovvero 
di  un  eccesso  dì  carbonchio  della  pianta 
( non  per  altra  ragione  che  per  veder 
nera  la  sostanza  morbosa  ),  e ciò  per  un 
effetto  di  una  combustione  d'idrogeno. 
Tali  sentimenti  dedotti  semplicemente 
dall'  immaginazione,  c da  un  certo  con- 
traggenio alle  opinioni  degli  antichi,  im- 
posero alia  maggior  parte  dei  naturalisti 
moderni,  i quali  a un  dipresso  davano 
delle  spiegazioni  analoghe  sulla  natura 
di  una  simile  affezione,  quantunque  al- 
cuni più  sinceri  professassero  ignorarne 
la  cagione.  La  contessa  di  CoconaC^tì 
Piemonte  sospettò  che  il  carbone  dipen- 
I desse  dalla  polvere  seminale  dell' Aja- 
cinthus  comosus,  la  quale  infatti  è alw 
jboDdantìssinaa,  nera  e viscose  come  quel- 
la ebe  costituisce  b malatlb  in  fpiestìone 
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Faceodo  ella  dunque  svellere  nei  tuoi 
•ampi  per  due  anni  consecutivi  i Curi 
di  quella  piant'i  nwi  ancor  perfetìunala, 
i suoi  grani  rimasero  illesi  ; al  contrario 
quelli  dei  suoi  vidoi,  che  non  ebbero  la 
medesima  diligenza,  furono  sempre  car- 
bonosi.  De  CandolU^  botanico  Gioevri- 
Do,  peraltro  in  conseguenza  di  sue  os> 
serrazioni,  confermò  V opinione  del  sullo- 
dato  fisico  Toscano,  facendo  derivare  il 
carbone  da  un  effetto  di  piante  parassi* 
te  riferibili  ad  una  specie  di  fungo,  che 
BuUiard  avea  già  caratterizzato  per  la 
reticuìaria  segttum.  11  dottor  Corrado^ 
ri  nella  sua  Memoria  sul  carbone  del 
grano  turco  ( %ea  mays  inserita  ne) 
num.  a4del GiornalePisono,  1808, trat- 
ta assai  bene  di  questa  malattia,  che  an* 
eh*  esso  fa  dipendere  dall'  invasione  dì 
Doa  pianta  parassita  microscopica  ; ma  è 
di  sentimento  eh'  essa  s' introduca  tras- 
portata dai  venti  nei  cereali  per  i pori 
della  sapevficie  esterna,  e non  già  suc- 
chiata dal  terreno  per  i vasi  assorbenti 
della  radice,  come  crede  De  Candoìle. 
Quantunque  però  egli  penti  che  tanto  le 
biade,  quanto  il  grano  turco  riconoscano 
la  cagione  del  carbone  da  una  fungosità 
analoga,  crede  però  diserta  la  piaoUcella, 
che  nelle  prime  produce  una  tale  affe- 
zione. 

Ma  comunque  si  produca  il  carbo- 
ne sulla  vena,  nel  grano,  ec..  non  suol 
produrre  generalmente  un  gran  guasto, 
nè  essere  multo  contagioso,  mentre  im- 
punemente le  piante  sane  vivono  pros- 
sime alle  infelle.  Nei  paesi  caldi  però  è 
più  frequente  che  nei  freddi,  e vi  può 
essere  fatale,  mentre  ad  onta  delf  appa- 
renza più  vantaggiosa  di  una  raccolta  vi- 
cina, non  si  giunge  poi  ad  eseguirla.  Sic- 
come però  alcuni  celebri  fisici , come 
Ray^  Aimtn^  Gledi0i^  sappongono  che 
una  tal  mnlallia  abbia  origine  da  qual- 
che indispof^izione  del  seme,  per  cui  poi 
a suo  tempo  la  spiga  che  nc  deriva  attiri 
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a sè  la  pianta  parassite,  tanto  più  che 
alcuni  semi,  benché  in  apparenza  sani 
furono  da  essi  veduti  in  sostanza  mac- 
chiati, e produrre  delle  piante  infette  ; 
sarà  perù  cosa  prudente  di  preparare 
anche  la  sementa  della  vena  con  Ih  calce  ; 
come  pure  non  essendo  ad  evidenza  assi- 
curati che  nna  tal  malattia  non  sia  con- 
tagiosa, sarà  sempre  beo  fatto  lo  svelle- 
re subito  quelle  |Aante  affette  dal  corbe- 
ne,  e di  rigettar.le,  giacché  il  bestiame 
non  le  gradisce,  sebbene  non  gli  sieno 
di  alcun  nocumento.  La  filiggine  si  ma- 
nifesta assai  facilmente  quando  una  fred- 
da piimavera  è seguita  da  un'  estate 
molto  piovosa,  e dove  si  abbonda  d' in- 
grassi mal  preparati  e ma)  custoditi. 

La  vena  pure  è soggetta  ad  esser 
danneggiala  da  molte  piante  annue,  che 
nascono  facilmente  nel  terreno,  ove  essa 
\ egeta,  lo  che  nuoce  all'  abboudanza  del- 
ia raccolta.  La  qualità  del  terreno,  e la 
natura  della  stagione  influiscono  sul  mag- 
giore o minor  numero  di  tali  piante.  La 
frequenti  sarchiature  e ripuliture  potran- 
no io  parte  supplire  a liberare  la  vena 
dalle  piante  estranee  ; ma  sarà  ulìle  an- 
cora il  prevenire  un  tale  inconveniente 
col  vagliar  bene  la  sementa  prima  di  con- 
segnarla al  terreno,  perche  cosi  i piccoli 
semi  di  specie  diversa  sì  separeranno. 
Quando  poi  la  vena  ha  molto  vigore,  a 
motivo  della  troppo  fertilità  del  terreno, 
o per  la  soverchia  umidità  dell'  aria , 
gioverà  di  falciarla  in  verde  al  principio  di 
maggip,  altrìmeoli  si  rovescierebbe.  Ciò 
non  impedisce  di  oUenere  dalla  seconda 
messe  una  raccolta  vantaggiosa,  con  più 
!'  utile  di  aver  nutrito  il  bestiame  con  un 
foraggio  fresco.  Ln  tal  metodo  può  an- 
cora convenire  agli  altri  cereali. 

Usi. 

Fra  i primarii  usi  della  vena  dee 
ronsiderarsi  quello  di  nutrire  il  bestiame, 
tanto  falciala  verde,  quanto  dopo  che  ha 
prodotto  il  seme.  Questo  foraggio  iufalli 
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i gradiliisimo  ai  eavalli.  Arni  per  questi 
può  dirsi  cuUivata  espressamente,  onde 
iiuUirli  col  suo  seme,  il  quale  per  vero 
dire  influisce  più  della  fava  a renderli 
vigorosi  e sani.  Non  è per  questo  che  un 
tnl  graminaceo  debba  riguardarsi  come 
r ottimo  alimento  per  tali  animali,  men- 
tre anche  prescindendo  dall’  esame  fisico 
che  potesse  farsi  col  suo  seme,  I’  espe- 
rìenaa  c'  induce  piuttosto  io  favore  del- 
r orso.  Infatti  la  storia  ci  assicura  che 
per  la  cavalleria  romana  uon  si  coltivava 
la  vena,  ma  bensi  l’ orzo,  non  ostante 
che  essa  allorché  era  destiiuta  per  le 
spedisioni  militari,  dovesse  per  le  gra- 
vezza delle  armatore,  delle  macrdiioe  e 
dei  carri,  impiegare  niu  maggior  forza 
che  al  presente.  Ma  senza  rimontare  ad 
esempi!  cosi  rimoti,  è certo  che  nella 
Spagna,  nell'Arabia  e nella  Tartaria,  ove 
certamente  sono  le  migliori  razze  dei  ca- 
valli, invece  di  vena  si  dà  loro  dell’orzo. 
Anche  i proprietarii  inglesi  hanno  final- 
mente veduto,  che  tortura  meglio  per  il 
nutrimento  dei  cavalli  di  sostituire  alla 
vena  le  carote,  prima  per  la  quarta  parte  e 
poi  intieramente,non  solo  per  il  vantaggio 
di  tali  animali,  ma  per  l'economia  che  ne 
risultava,  mentre  quattro  parti  di  terreno 
coltivato  a vena  rendeva  coma  una  di 
carote,  oltre  a non  esaurirti  il  terreno. 
Non  è per  questo  che  debba  proscriver- 
si la  coltivazione  della  vena,  non  lascian- 
do essa  di  avere  i suoi  pregii,  giacché 
molti  animali  da  cortile,  te  ne  nutrono 
volentieri  ; é utile  per  formare  dei  prati 
artificiali,  mescolata  specialmente  col  tri- 
foglio, e si  adatta  assai  bene  nei  terreni 
dori  e smossi  di  recente.  Llterando  la 
vena  dalla  loppa,  che  tenacemente  la  ri- 
veste, può  ridurti  in  làrìna,  e questa 
panizzarsi. 

Ha  siccome  la  farina  di  vena  con- 
serva sempre,  non  ostante  la  fermenta- 
zione p la  coltura,  mia  certa  viscosità, 
non  ti  riduce  che  con  difficoltà  il  pane, 
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il  qtule  per  la  tua  amarezza  e cattivo 
aspetto  si  rende  assai  disgustoso  e mal 
sano.  A ragione  però  gli  antichi  Romani 
facevano  mangiare  di  questo  pane  si  loro 
eroi,  quando  erano  rei  d' infedeltà  verso 
la  loro  patria.  Si  é procuralo  di  mesco- 
lare la  farina  di  vena  con  oltre  fo- 
rine e con  le  patate,  ma  riesce  tempre  di 
cattiva  qualità,  e niente  di  economia.  Solo 
in  tempo  di  assedio  e di  carestia  può 
riescire  squisito  il  pane  di  vena. 

E stala  proposta  con  ragione  la  f. 
madore  per  i prati  artificiali,  mentre 
prodòce  molla  fronda,  e può  felciarsi 
motte  volle.  Le  bontà  dei  pascoli  Olan- 
den,  a)  edebri  per  ingranare  il  bestiame 
dipende  dalla  suddetta  specie.  Ppò  semi- 
narsi sola , ma  dopo  il  terzo  anno  profit- 
ta poco.  E meglio  dopo  aver  lavoralo  il 
terreno  almeno  due  volle  semàoarb  a 
primavera  con  l'avena,  o con  l'orzo.  Dee 
però  avvertirsi  che  essa  propagandosi 
facilmente  da  sé  stessa  tanto  per  le  radi- 
ci, quanto  per  i molli  semi  che  cadono, 
potrebbe  a raccolta  variala  imbarazzate 
te  biade,  onde  sembra  piò  opportuno  il 
coltivarla  nei  prati  stabili.  Ama  il  terreno 
piuttosto  dolce,  e suscettibile  d' irriga- 
zione. Il  prof.  Luigi  Arduino  sopra  ci- 
talo ha  illustralo  molle  specie  d'  avena, 
ed  ha  ancora  trattato  separatamente  di 
questa  nella  sua  Memoria  botanico- 
georgica,  sopra  la  cutlura  e gli  usi  eco- 
nomici deìt avena  altissima,  ec.  1793. 

La  salvalica  si  dà  verde  al  be- 
stiame. Della  sua  resta  se  ne  fanno  gli 
igrometri,  perché  essendo  attorligliata  si 
allunga,  o si  accorcia  secondo  il  grado 
minore  o maggiore  di  umidità  nell'atmo- 
sfera. 

La  f'.  giallognola,  si  per  la  finezza, 
che  per  il  buon  sapore,  è molto  apprez- 
zata per  nutrire  i cavalli.  Può  dunque 
introdursi  nei  prati  artifiziali. 

La  V.  (T  Inghilterra  è da  alcuni 
preferita  alla  F.  comune,  per  essere  più 
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abboodanle  di  farina,  e lUmata  più  ali- 
menlare,  perlochè  Tien  prescelta  per 
ridursi  in  pane  o io  focaccìe,  e per  esse- 
re prescritta  dai  medici  come  ingrassante. 
Credendosi  però  che  resista  meno  ai 
freddi,  si  cultira  piuttosto  la  comune, 
specialmente  la  Tarielà  nera,  tanto  più 
che  liberata  dalle  glume  ha  le  stesse  qua- 
lità. Riflettendo  però  d'oode  ci  deriva 
non  abbiamo  ragione  di  temere  del  clima. 
Si  coltiva  come  la  sotiva, 

TENA.  (Zooj.) 

Vaso  o canale  che  riporta  il  sangue 
dalla  rìrconferenza  al  centro. 

Siflàtto  canale  ha  cominciainentn 
alle  estremità  capillari  delle  arterie,  dalle 
quali  riceve  il  sangue  avanzato  per  ri- 
condurlo al  cuore.  Le  vene  sonu  foi^. 
mate  di  Ire  menibruue  mollo  più  tenui 
che  quelle  delle  arterie,  e non  hanno 
movimento  nè  di  sistole,  nè  di  diastole 
esclusine  i grossi  tronchi  vicini  al  cuore  ; 
le  pereti  sono  esili  e si  combaciano  allor- 
ché sono  prive  di, sangue,  e sono  gene- 
ralmente provvedute  nel  loro  diametro  di 
valvole.  Ditlàtti  le  vene  cl»e  non  hanno 
valvole,  sono  le  encefaliche,  le  polmonari, 
la  porta,  i tronchi  delie  cave,  le  ombel- 
licali,  e ordinariamente  anche  le  mesen- 
teriche. 

TENA  CAVA  ANTERIORE.  (Zooj.) 

Grosso  tronco  venoso  unico,  situa- 
to anteriormente  al  tronco  aortico  ante- 
riore, diretto  obbliquamente  dalP  avanti 
air  indietro  tra  le  due  lamine  del  media- 
stino, nell’  intervallo  costituito  dalle  pa- 
reti del  princìpio  del  costato  anteiiore  ; 
inserito  e confluente  Dell'orecchietta  de- 
stra, in  modo  che  la  tua  imboccatura 
guarda  T orìGiIo  venoso  del  ventricolo 
destro  corrispondente. 

VENA  CAVA  POSTERIORE.(Zoo;.) 

Tronco  venoso  grosso,  il  quale  con- 
fluisce neir  orecchietta  destra  del  cuore  in 
oppotitìooe  e lateralmente  alP  imbocca- 
tura della  vena  cavo  anteriore.  La  cava 
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posteriore  si  divide  in  tre  porzioni,  cioè  : 
toracica,  addominaU  e pelvina. 

VENA  DI  TERRA. 

Piccola  .porzione  di  terra,  spesso 
più  lunga  che  larga,  d'  una  natura  diffe- 
rente di  quella  che  la  circonda. 

Gli*  agricoltori  si  trovano  spesso  nel 
caso  d' osservare  nei  loro  campi  di  que- 
ste vene,  che  talvolta  daiinu  prodotti  più 
abbondanti,  talvolta  prodotti  più  delxjli 
del  resto  del  campo. 

Mollissime  cause  possono  agire  per 
produrre  umi  vena  buona  u cattiva.  Ne 
indicheremo  alcune. 

Siccome  gii  strali  della  terra  sono 
il  più  deHe  vidte  di  densità  ineguale,  può 
accadere  così  che  quello  il  quale  si  ti-ovn 
al  dì  sotto  della  terra  vegetale,  sì  alzi  di 
più  in  certi  siti,  e questi  sili  avendo  me- 
no dì  buona  terra,  saranno  meno  fertili. 

Un  camfM>  che  si  trova  sul  punto 
di  separazione  d*  un  terreno  argilloso,  e 
d’  un  terreno  sabbioniccìn,  ha  due  notare 
di  terra,  V una  delle  quali  sarà  fertile 
nelle  annate  asciutte,  e 1’  altra  nelle  an- 
nate piovose. 

Le  acque  piovane  strascinano  sem- 
pre delP  humus  dai  luoghi  alti  nei  luoghi 
bassi,  laonde  la  lìnea  del  loro  corso  sarà 
più  fertile  dei  terreni  adiacenti. 

Strascinano  poi  spesso  i torrenti 
delie  sabbie,  che  producono  un  effetto 
positivamente  contrario  al  precedente 
nelle  medesime  circostanze. 

Queste  due  cause  hanno  cominciato 
ad  agire  dal  momento  quando  gli  oUuali  ^ 
continenti  sono  stati  separati  dalle  acque 
del  mare,  ed  agiscono  ed  agiranno  ancora, 
finché  il  mare  venga  dì  nuovo  a coprirli. 

Si  videro  più  volte  di  queste  vene 
dt  terra  essere  più  fertili  quantunque  della 
stessa  natum,  perché  vi  sì  trovava  sotto 
ad  una  piccola  pi'ofundità  un  nappo  di 
acqua,  di  cui  le  emanazioni  salivano  alla 
superficie,  o perchè  vi  passava  sopra  una 
corrente  d'  acqua. 


Digitized  by  Google 


V E -V' 

Le  terre  aniicauiutile  sca\ate  io  al- 
rtine  delle  loro  parti  per  mulÌTÌ  estranei 
alla  loro  coltirasione,  sono  spesso  più 
ferlìli,  ed  alle  volte  più  sterili  io  quelle 
parti. 

l‘0  Coltivatore  diligente  deve  fare 
in  modo,  che  i suoi  campi  siano  d'  una 
natura  eguale  ; impérciocchc  una  inegua- 
glianta  di  grandesza  nel  frumento  ha  per 
conseguenza  un'ineguaglianza  nella  ma- 
turità, e quindi  nuoce  al  prodotto  delle 
raccolte.  Dovrà  egli  perciò  scavare  le 
venne  cattive,  concimarle,  coltivarle  io 
modo  di  renderle  fertili,  quanto  le  buone. 
\EXDEMMU. 

£ questa  la  coHetla  o t'accolla  delle 
iiw  destinate  a fare  il  vino. 

Il  tempo  della  veodemiBia  è il  più 
g;iju  ed  >1  più  festerole  infra  i Invnrt  agrì- 
coli : nò  possono  celarlo  neppure  i più 
severi  ed  i più  ulicni  dalle  faccende  della 
campagna.  Il  cielo  d italia  è dei  più  adulti 
a questa  solennità  di  Bacco,  e noi  ricor- 
diamo con  tutta  compiacenza  quei  luoghi 

10  cui  si  tanno  vere  solennità,  e ci  piace 

11  trioniule  ingresso  delle  bigoocic,  o sia 
benacce,  ripiene  di  uva,  tirate  dal  maschio 
bue,  colle  corna  inghirlandate  di  nastri  e 
iiori  a color  mille,  e circondate  da  vispe 
forosette  che  rendono  più  festiva  la  so- 
lennità inluonando  ioni  di  giuja.  Illa  pur 
troppo  queste  solcunità^  ricordate  in  più 
luoghi  nelle  sacre  pagine,  e conservale 
fino  a noi  attraverso  dei  secoH,  pur  trop- 
po, dico,  non  sono  gustate  che  da  pochi 
possidenti^  ai  quali  il  lusso,  gli  agi  c i cit- 
tadini sollazzi  non  giunsero  a turbare  la 
loro  innocenza  patriarcale  ! 

Ma  non  c di  questo  che  noi  dob- 
biamo occaparci,  il  bene  di  quei  partico- 
lari che  trovansi  in  istretta  relazione  colla 
migliore  riuscita  dei  vini. 

La  buona  o cattiva  riuscita  dei  vini 
dipende  in  gran  parte  dal  grado  di  matM- 
ranza  in  cui  si  trovano*  le  uve.  B dun- 
(jtie  •esscozialissiitia  cosa  ebe  le  uve  si 
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colgano  possibiiuieiite  nel  loro  stato  di 
maturanza,  perchè  i vini  riescono  gene- 
rosi e durevoli  in  ragione  della  quantità 
di  sostanza  zuccherosa  che  si  trova  nel 
mosto,  e perchè  fabbricati  con  uve  non 
ancora  mature,  o che  abbiano  oltrepassala 
la  giusta  maturanza,  risultano  parimenti 
imperfetti,  e per  opposte  cause  si,  ma  in 
parità  meno  robusti,  meno  durevoli  e 
meno  salubri,  abbondando  nel  primo  caso 
le  uve  di  acido  malico  e dì  acido  tartaro- 
so  j e per  avere  nel  secondo  U loro  paren- 
chima (che  è il  lievito  motore  e sostenito- 
re delia  fermentazione  vinosa  ) già  subita 
qualche  dcgcuenizione  verso  la  putre- 
scenza, fine  cui  tendono  tutti  i prodotti  di 
simil  genere  oltre  ì confini  della  maturità. 

L*  epoca  della  vendenuDÌa  è 
a giusta  ragione,  dalla  vicinissima  inatu- 
ranza  delle  uve  \ dap|>oic!iò  gli  ugron<Mi)t 
più  illuminali  collimano  tulli  nelF  opinio- 
ne, che  ciò  che  appellasi  nelle  uve  per- 
fetta maturità,  sia  un  punto  mobile  e*  fu- 
gace, cui  non  è concessa  lunga  durata  o 
stabilità,  appunto  perchè  la  maturanza  di 
questo  (rutto  ngn  suole  ugni  anno  arrì- 
rare  alla  stessa  epoca,  ma  diversifica  se- 
guendo la  precocità  o lentezza  delle  sta- 
gioni, la  temperatura  più  o meno  calda 
della  state  nelle  alterne  accidentali  com- 
binazioni altresì  dell'  umido  e del  secco 
delle  stagioni,  la  temperatura  più  o meno 
calda  nella  state,  nelle  alterne  accidentali 
combinazioni  altresì  dell'  umido  e dei 
secco  del  terreno,  la  varia  latitudine  dei 
luoglii,  la  natura  delle  terre,  la  pianura  o 
1'  elevazioni,  le  difierentl  esposizioni  e le 
varie  specie  di  viti  a cui  sono  composti  i 
vigncUi  (i). 

Conviene  pertanto  ebe  l'enologo, 
prese  ad  esame  le  circostanze  qui  sopra 

(t)  Egli  è per  cogliere  più  fsoilmmtc 
l'epoca  (iella  maturanza  che  noi  pure  con- 
siglieremo di  piantare  regotarmeaie  ed  in 
fiori  separati^  le  viti  di  specie  o varietà 
diicrse.  Il  ffocaboto  Viti.) 
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rammentale,  non  pretenda  già  di  cogliere 
il  punto  vero  della  perfezione,  ma  si  con- 
tenti nella  raccolta  delle  sue  uve  di  ap- 
prossimarsi ad  esso  possibilmente,,  e ciò 
in  ogni  caso  cui  basterà  per  ottenere  vini: 
in  poco  o nulla  mancanti  da  questo  lato.j 
Ora  qui  si  presenta  una  questione^ 
che  non  è senza  interesse  per  il  buon 
esito  della  vinifteazione,  cioè  è utile  la' 
iiberià  che  si  vorrebbe  lasciata  ai  pro-| 
prietarii-vignaiuoli , di  vendemmiare  ìnj 
tempo  déterminato  dal  loro  piacere,  e 
questo  tempo  devesi  egli  fissare  dalle  au-^ 
torità  locali  ? La  diflìcokà,  e direi  quasi, 
nello  stato  degli  attuali  nostri  vignelti,  la 
impossibilità  di  determinare  con  esattezza 
la  vera  maturanza  delle  uve,  ha  sempre 
tatto  considerare  cosa  strana  ad  alcuni 
enologi,  ed  anche  al  doti.  Lomeni  ( Dei 
Mil.,  1-839,  P®8*  r intervento 
di  un  magistrato  che  prescriva  il  momen- 
to avanti  il  quale  non  sia  lecito  ad  alcuno 
di  metter  mano  alla  vendemmia.  Anche 
supponendo,  dice  egli,  coltivala  dov'un- 
que  una  tale  specie  di  vite , siccome 
non  solo  in  una  provincia,  ma  in  ogni 
distretto,  in  ogni  più  piccolo  comune  e 
forse  in  ogni  tenuta  incontriamo  costan- 
temente varianti  le  circostanze  suaccen- 
nate, nessuna  scienza  di  magistrato  potrà 
giungere  a tanto  di  presunzione  da  deter- 
minare nel  futuro  r epoca  per  la  quale  si 
troveranno  ivi  le  uve  pervenute  alla  com- 
piuta maturanza.  n Tuttavolta  ove  si  con- 
sideri che  una  tal  pratica,  ove  sia  ben 
fatta,  potrebbe  certamente  esser  giovevole, 
e metter  riparo  alla  sciocca  ingortligia  di 
alcuni  vignaiuoli,  i quali  tutto  sacrificano, 
credendo  avere  una  maggiore  quantità  di 
prodotto,  noi  non  sappiamo  essere  del- 
Tavviso  dell’enologo  Lombardo.  Qui  non 
trattasi  di  determinare  nel  futuro^  nè  di 
determinare  per  lungo  tratto  terreno, 
come  egli  dice,  ma  sì  bene  di  scegliere  il 
momento  a norma  delle  circostanze.  Quin- 
di vorremmò  che  volgendo  le  uve  al  loro 
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compilo  maturamento  ( e non  prima  ),  il 
consiglio  comunale  di  ogni  terra,  man- 
dasse una  commissione,  composta  di  al- 
cuni vecchi  e più  esperti  vignaiuoli,  a vi- 
sitarle, e poscia  a riferire  con  giuramento, 
al  Podestà  e al  Capo  del  Comune,  della 
condizione  loro,  e del  giorno  in  cui  fosse 
conveniente  dar  princìpio  alla  raccolta, 
giusta  le  differenti  posizioni  delle  terre.  E 
Vorremmo  anzi  che  giammai  restasse  im- 
punita la  trasgressione  di  coloro  che  nou 
aspettassero  il  bandito  giorno  ^ siccome 
vorremmo  pure  che  non  solo  una  guardia 
invigilasse  intorno  ai  vìgnetti 
giorno  e notte  per  impedire  i furti  di  uva, 
ma  vorremmo  che  questi  fossero  puniti 
e presto,  ritenendo  per  vere  le  deposizio- 
ni delle  guardie(i).  Bensì  raccomandiamo 

(1)  A qoeito  proposito  ci  piace  di  qui 
ricordare  un  Regolamento  fiieraonleae,  o, 
a meglio  dire,  la  Patente  /ovrona  i3  ago- 
sto 177S:  noi  ne  seguiremo  esattamente  U 
ortogr«6e  del  lesto  : 

1.*  u II  est  défendu  à toutes  person- 
nes  de  quelque  élak,  qoalilé  et  coaditioii 
qu’  cliea  soieot,  de  vendanger  ni  Taire  ven- 
daiiger  Ics  vignobles  clos  ut  vig  es  ebam- 
pèlrcs  avalli  les  jours  qui  seront  6xés  par 
lei  emprises,  non  obslaat  tootes  coutuooes, 
possessioni  et  usagea  oonlratres,  à peine  de 
vingt-cinq  livrea  d’amende  et  de  la  confi* 
icalioii  de  la  Teodange. 

a.**  Lei  officiers  locaux  meltroDl  Ics 
emprises,  et  ili  nommeront  huit  jours  au- 
paravaot  dei  experts  pour  visitar  les  vignes 
et  exaroiner  la  maturila  da  raisin  ; est  en- 
joiiil  à ces  fini,  sous  peiue  de  viogl-cìnq 
livrea  d'amende,  atix  sindìrs  et  conseil 
ilei  paroìisea  d'avertir  eo  tema  dù  les  dits 
ofificiers  lucaox,  qui  devronl,  sous  la  mùme 
peine,  ordonoer  la  dite  visite,  roetlre  les 
emprises  et  se  traoiporter  à cet  effet  sur 
les  lieux,  s' ils  n’ y rusideat  pai. 

Ila  metlront  les  emprises  un  jour 
de  dimaocbe,  le  pcuple  assemblé,  à l' issue 
des  office!  divios,  aprèa  avoir  oul  le  coa- 
seìt  et  les  propriét^ires  qui  seront  averlis 
par  Ics  V igaerons  iramédiateraeot  après  la 
vìsile,  pour  qu*  ila  puissent  se  trotaver  au 
règlement  dea  dites  emprises,  si  boa  teur 
Mmble,  et  après  avoir  reca  le  rappori  dea 
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che  la  reiaaione  deità  couimissioDe  aia 
cìrcoslanaiata,  affinchè  il  Collegio  Muni- 
cipale o Gomimaio  po^  avere  esalta 
contezza  dell'  argomento,  e possa  con 
piena  conoscenza  fissarne  il  momerUo 
della  vendemmia.  £ qui  appaolo  non  sia 
fuor  di  luogo  avvertire,  che  geDeralmente 
deronsi  avere  in  vista  due  categorie  di 
uomini,  quella  dei  possidenti  o proprie* 
tarii,  e quella  dei  coloni  o lavoratori.  1 
primi,  a cui  sta  a cuore  il  prodotto,  vor- 
rebbero forse  ebe  si  aspettasse  dì  troppo, 
non  bene  avvisando  che  V ma  appena 
matura  t' incammina  verso  la  putre&zio- 
nc,  specialmente  nelle  annate  umide,  e 
nei  Iii(,^Ì  poco  doroioati  dai  venti  o dal 
sole,  ed  altresì  che  in  tali  circostanze  sì 
rompono  le  buccìe,  c V uva  si  guasta  an- 
che prima  della  maturazione.  1 secondi, 

exprrU  et  <les  gardea,  stisquelt  ila  detronl 
prc.ibhleiDenl  faire  prèler  atrmenl.  Sì  le 
coiiacil  et  les  ialére*»é<  ne  convieunent  paa 
du  tema  tuqaet  on  deera  Tcndanger,  il  aera 
regie  par  lea  officierà  locaux  qui  publieroiil 
cnauite  ha  empriaes  avec  lea  dcfeoaea  por- 
té«a  par  1*  article  premier  de  cc  cbapilre, 

4. *  Oo  fixerD  ciana  lea  eropriaea  lea 
jourt  euxquelt  cheque  vìgnoble^  cloa  fi 
vtguea  chsnpèlrea  derrool  èire  veodaogéa. 
Lea  officierà  locaux  en  dreaaeroot  prucèa 
verbai,  qa'ila  enregialreront  pour  j avoir 
recourt  aii  beaoin,  et  fsire  ponìr  lea  eoo- 
trcTcoans;  ila  n'axigeronl  pour  ce  regard 
que  le  prii  du  papier  et  les  fra»  de  oour- 
rtlure  et  xoilure  suiracl  le  tarìf. 

5. "  nés  experla  qui  aerool  convaincoa 
«ravoìr,  par  parlialité  tiu  eomplaiaanee,  rap- 
|K>rté  cootre  la  varile,  aeroiit  piinia  d'unc 
peiiie  pécoiiiaire  arbiirairc,  et  roème  d'one 
corporelle  auìTant  Texigence  dea  caa. 

A.*  Le  aindic  et  coiiieil  de  ebaque 
paroiaae  élabliront  dea  gardea  qui  aoieol 
gena  de  bien  et  aotvable»,  pour  veiDer  pen- 
tiani  le  joiir  el  U nuit  à U conaervation 
dea  fraiti,  et  aurloul  4 Végard  dea  vignea. 
loraque  lea  r»i«ina  commenoeroul  h mùrir; 
ila  leur  fixeroni  cn  Tasaialanee  dea  officierà 
locaux  un  aalaire  coorénable  qui  aera  re- 
perii aree  uoe  fuale  proporlìon  aor  toua 
tea  poaKaseurs  dea  viguea,  terrea  el  autrea 
fonda}  ces  «ardea  aeron  aiaerraetiléa  par 

Di%.  {Tyfgric.^  34* 
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al  contrario,  che  teiuunu  una  diminuzio- 
ne notabile  di  uva,  che  sì  mangia,  pai- 
ticolannente  nell'  ultima  settimana,  non 
riflettendo  appunto  che  la  maggior  niatu- 
raiiza  compensa  la  quantità  inanconle,  e 
cosi  pure  che  vedono  vicini  alcuni  lavori 
a tarsi,  specialmente  dove  è mista  la  col- 
tivazione, questi,  dico,  vurrebl>ero  solle- 
citarla. 

Comunque  però  sia  il  pensiero  di- 
verso degli  uomini,  è indubitato  che  V uva 
ha  un'epoca  in  cui  è matura,  c quindi  esse* 
d'uopo  riconoscerla  e ad  essa  per  ciò  stes- 
sa fissare  la  voidemmia.  E siccome  per  l«i 
appunto  alcuni  Wl^tmatursmo  più  pre 
alo  degli  altri,  cosi  oUlmamente  avvisano 
eoltHV)  dt  icudcmnaiW*  a diverse  riprese  j 
e ciò  è specialmente  da  raccomandarsi 
negli  anni  ed  io  quei  luoghi  dove  la  mo- 
le cbalelaio  qui  poorra  coolrstndre  ha  poa- 
tesMura  ou  leura  ferroiera , mclayers  ri 
vigneroDt , sulvaal  !•»  usages  des  li«ux, 
d'eo  pajer  leur  contiogrut,  roème  par 
culioD  el  nooobslant  oppoiilioo  ui  appeh 
lation  ; les  gardea  poarroot  eocore  eronè 
cher  qu'on  dcpiacc  lea  fruita  avaol  qu^ih 
aieoi  psyds. 

9. *  Lea  gardea  aerool  emea  cn  leur 
Rapport  fait  daoa  viogl-quatrv  bcurer;  mais 
eli  caa  qu'il  o'j  ail  paa  d' autrea  preuvett 
il  o'  j aura  paa  lìcu  aox  peinea  poricea  par 
le  aiiadii  §.  5 dea  CoDatiluliooa;  l'arcus4- 
sera  loulefoia  condaconè  è dix  livrea  d*a- 
fucode  et  auz  doramages  de  partie  Iczec 
ouire  lea  fraia  et  dépeua  de  jaatiee. 

10. *  Ila  aeront  reaponaablea  dea  dom- 
roagea  causéa  par  les  vob  deadita  frolla, 
eo  caa  de  malveraalioo,  eoooiveoce  ou  de 
coropoaUion  avec  lea  voleora , ila  aerool 
punta  férèreroeol,  roème  d'uoe  peìoe  cor- 
porelle aoivani  V exigeoce  dea  caa;  ila  pour- 
ront  de  mèroe  que  toua  autrea  arrèler  lea 
dèlioquans,  qu'ila  trouveroot  eo  Uagreot 
détit,  et  Ica  cooduire  cn  priaoo. 

11. *  Il  est  défeodo  à qui  qoe  cc  aoii 
«I*  entrer  deus  lea  vigoei  et  d^y  pasirr, 
dèa  que  lea  raiaioa  eomineiieeul  à venir  à 
maturildj  aeoa  U préaeoce  dea  girdea,  è 
peioe  de  dix  livrea  d'amende  et  de  toua 
domroegea  iotércta  dea  poaseiaeurs.  r* 
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turanut  di  aicuD«  »peci«  ritarda  torer' 
cbio  e Ticeveria.  Cotale  pratioe  sì  asa 
doruoque  per  le  riti  bianche  e per  le 
nere,  ma  in  troppo  pochi  luoghi  per  le 
vili  di  uno  stesso  colore.  11  piccolo  ou- 
mento  di  spesa  domandalo  da  un  tal  uso, 
è sì  poca  cosa,  se  sì  confronta  coll'  aO' 
mento  di  presco  che  acquistar  possono  i 
ritti  di  miglior  qualità,  che  deve  sorpren- 
dere il  non  vederlo  adottalo  da  tutti.  Dif- 
fatti,  nelle  vigne  dei  contorni  di  Malaga  si 
vendemmia  io  tre  riprese.  In  giugno  si 
raccolgono  le  varietà  bonorìve,  e con  que> 
sta  li  là  un  vino  drila  cunsistenaa  del  mie- 
le. Alla  Gne  d' agosto  si  raccolgono  le 
varietà  intermedie,  e si  ottiene  un  vino 
asciutto,  chiaro  e forte.  Finalmeme  ai 
primi  dì  ottobre  si  raccolgono  le  qualità 
tardive,  e si  fabbrica  il  t>ero  vino  di  Ma- 
ìaga^  quello  che  si  beve  all'  estero  Ah  ! 
volessero  tatti  ì nostri  italiani  seguire  co- 
testo  consiglio  ! i nostri  vini  tornerebbero 
in  quella  onoranta  che  già  si  avevano 
anticamente,  e si  vedrebbero  per  certo 
regnare  eglino  soli  sulle  tavole  dei  ricchi, 
ed  alle  mense  reali. 

Non  sarà  dilBcile  accorgersi  del- 
la Diuturanza  delle  uve  : per  poca  espe- 
rienza che  si  abbia  di  tal  cosa,  si  potrà 
facilmente  riconoscerla.  Il  graspo  x>rdì- 
nariamente  da  verde  che  era  si  la  bruno, 
cd  in  alcune  specie  dì  rosso  carico  : è 
questo  ordinariamente  un  segno  di  vera 
maturazione  oltre  la  quale  non  sì  deve 
aspettare.  L'  acino  diviene  quasi  un  po' 
trasparente,  tanto  nelle  uve  bianche  come 
in  quelle  di  colore.  Quasi  tutti  gii  enotogi 
danno  per  segno  infallibile  della  matu- 
l'anza  delle  uve,  lo  staccarsi  facilmente 
della  polpa  dall'  acino  : ma  è ciò  un  er- 
rore, dappoiché  Io  staccarsi  più  o me- 
no facilmente  del)'  acino  dai  pedunco- 
lelto,  non  è sempre  segno  sicuro,  perchè 
in  alcune  specie,  tuttoché  mature,  non  si 
stacca  che  dìlficilmentc.  Il  più  sicuro  in- 
dizio (c  quasi  certo  se  unito  agli  altri)  si  c 
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il  guato  ; secondo  le  varie  specie  è bensì 
il  gusto  diveno  dell*  us'a,  ma  si  ricono- 
sce sempre  da  una  varia  dose  dì  sostane 
zuccherina  più  o meno  grata,  secondochè 
più  o meno  si  avvicina  alla  maturanza. 
Ciò  premeMO,  ci  pare  di  poter  rispon- 
dere con  sicurezza  che  il  tempo  preciso 
per  vendemmiare  sì  è quando  la  uva, 
generalmente  parlando,  è in  totalità  quasi 
matura.  L’ attendere  una  troppo  com- 
piuta maturazione,  ci  espone  a gravi  in- 
convenienti, come  pure  V anticipare  il 
tempo  della  raccolta  delle  uve.  Il  vino 
acerbo,  o crudo  prodotto,  sarà  mancante 
di  alcoole,  aroma  ed  anche  di  materia 
colorante  : quelli  che  coltivano  in  paesi 
poco  favorevoli  la  vite,  e che  raccolgono 
l*  uva  immatura,  producono  vini  coi  ca- 
ratteri accennati. 

E questo  tempo  noo  si  deve  deter- 
minare cosi  ìndiGferentemente,  appoggiali 
a sole  apparenze,  nè  lasciarti  in  balia  dt 
poclù , ma  conscieziosamente  stabilirsi 
dalla  pubblica  autorità,  come  dissi  più  so- 
pra, e come  ripeto  col  chiarissimo  prof. 
Milano  (Cenni  di  Enologia;  Biella,!  85^, 
pag.  iC4). 

La  raccolta  delle  u\*e  dovrà,  gene- 
ralmente parlando , eseguirsi  in  giorni 
asciutti  e nelle  ore  di  sole,  dopo  cioè  la 
scomparsa  della  rugiada  mattutina,  cd 
avanti  la  caduta  dì  quella  vespertina  ; 
giacché  la  rugiada  non  difierisce  dalla 
pioggia  nei  suoi  effetti,  e giusta  De  la 
Bergerie'  essa  nuoce  più  al  vino  bianco 
che  al  vino  rosso.  — Vi  hanno  però  del- 
le circostanze  locali,  come  delle  s|>cciali 
qualità  dì  vini  che  esigono  altrimenti.  1 
vini  di  scìumpagna,  a cagione  di  esempio, 
non  riuscirebbero  bianchi  e spumosi  se 
le  uve  fossero  colte  in  ore  calde  ed 
asciutte. 

Arrivalo  il  tempo  della  vendemmia, 
i vendemmiatori  dovrebbero  essere  mu- 
niti di  cesoje  od  almeno  di  un  coltello  a 
lama  ricurva,  come  usano  gcperalmcnle  i 
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TÌgna)uoU  : il  primo  strussedto  è nii^lìove 
perchè  previefie  le  icossCf  e ia  caduta 
degli  acini  : quindi  si  possono  più  facii* 
niente  mondare  le  uve  dal  seccume,  dal 
marcio,  operazioni  ìndispensahili^  per* 
che  il  primo  assorbo  solo  il  mosto,  il  se* 
condo  gli  dà  un  cattivo  gusto.  Se  questa 
precausione  fosse  generalmente  praticala, 
dice  egregiamente  il  eh.  nostro  prof.  àfi~ 
kuio,  molti  farebbero  migliori  vini,  di 
quelli  che  fanno,  e non  ne  lamentereb* 
hero  la  perdita,  od  i difetti.  £ pertanto 
indispensabile  che  ib»  proprietario  vigili 
attentamente,  perchè  si  mondino  i grap- 
poli dal  seccume,  dal  marcio,  dai  graspi 
troppo  lunghi  : indispensabile  pure  che 
gli  acini  si  raccolgano  con  diligenxa,  mol- 
ti essendo  quelli  che  cadono,  secondo  i 
cattivi  metodi  di  vendemmiare,  nè  più  si 
pensa  a raccoglierli.  £ qui  non  è fuor  di 
luogo  por  mente  al  consiglio  che  il  chia- 
rissimo nostro  dott.  Gatta  dava  agli 
abitanti  della  valle  di  Aosta  ( Memorie 
(iella  Società  agraria  di  Torino^  voi. 
XI,  pag.  iia  ).  Ei  non  voleva  che  nel- 
r alta  valle  specialmente  si  levassero  con 
tauto  ^ studio  alcuoi  inuocenti  granelli 
verdi,  perchè  essi  concorrono  a rendere, 
coir  azione  del  loro  addo  sulla  sostanza 
gommosa,  il  mosto  più  znccherino,  come 
si  è dimostrato  anche  qui  all’  artìcolo 
evA  (ved.  questo  vocabolo).  E dimiuuen- 
dosi  per  tal  modo  si  la  troppa  copia  di 
gomma  e dì  mucilaggine  che  il  troppo 
lievito,  perchè  in  quantità  maggiore  con- 
sunto dal  più  abbondante  tucebeto,  e 
forse  che  diverrebbe  il  vino  meglio  dure- 
vole 7 ed  a renderlo  tale  non  gioverebbe 
anche  la  maggior  dose  di  alcoole,  che 
ue  risulterebbe  ? Tali  cangiamenti  sono 
comprovati,  dic’eglì,  in  alcuni  luoghi  del- 
la valle  d’  Aosta,  paese  della  esperienza 
st^. 

Essendo  diverse  le  specie,  alcune 
volte  si  deve  fare  la  séparaztone  delle 
specie  Keìte,  dalle  comuni,  dalle  cattive. 
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Le  prìme  ai  destinano  alla  febbrìcazìone 
dei  vini  di  piima  qualità  ; le  seconde  a 
quelle  di  qualità  comune  \ le  ultime  infi- 
ne danno  il  vino  infimo,  acerbo  : io  que- 
ste si  annoverano  non  solo  quelle  che 
mancano  di  moteria  zuccherina,  ma  le 
acerbe  ed  io  genere  le  difettose.  Qua- 
si tutti  i paesi  hanno  apecìe  particolari 
che  credono  migliori  di  tutte  le  altre  e 
che  si  destinano  al  vino  di  prima  qualità. 
In  generale  chiameremo  ava  buona  quel- 
la che  contiene  tutti  i prìncipi!  necessarii 
per  far  un  buon  vino:  quali  fieno  questi 
lo  vedremmo  a suo  luogo.  Quando  si 
vnol  far  vino  biauco,  ci  serviamo  di  uve 
bianche  geaer^mmite  parlando:  onde 
converrà  separarne  queste,  da  quelle  di 
colore  non  solo,  ma  stabilire  tra  esse  uua 
varia  classificazione  secondo  la  lor  qua- 
lità. Diceva  generalmente  parlando^  poi- 
ché si  può  fare  vino  bianro  con  uve  di 
colore,  come  si  pratica  in  molti  luoghi 
da  coloro  die  mancondu  di  quelle,  si  ser- 
vono delle  ultime  con  felice  successo  : 
parleremo  a^suo  luogo  di  queate  pratiche 
e manipolazioDÌ  diverse.  (Vedi  il  oocoào- 
h Vmo.) 

In  quasi  tutti  i paesi,  i vendemmia- 
tori sono  moniti  di  un  cestello,  di  una 
cavagna,  la  cut  forma  varia  net  luoghi 
diversi  : si  riempiono  di  uve  collocate 
con  diligenza  per  non  isgranellarle  o 
schiacciarle,  indi  si  portano  al  luogo  ove 
devono  essere  coudgtte  ella  finaia.  E qui, 

10  alcuni  luoghi,  come  in  Francia  od  an- 

che in  Italia,  sì  pratica  un  metodo  diver- 
so di  trasporto,  secondo  la  natura  del 
terreno,  e la  qualità  del  vino  che  sì  vuo- 
le ottenere,  o secondo  le  abìtudioi  di- 
verse. t 

Se  il  terreno  è accessibile  al  carro, 

11  più  spedilo  e facile  metodo  è di  ser- 
virsi di  esso  : un  piccolo  tino,  rappre- 
sentalo da  un  cono  tronco,  una  cassa 
allungata  chiamata  bigoncia^  arhi^  et.  posti 
sopra  carri  a due  a quattro  ruote, tirali  da 
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buoi,  d»  cavalli,  ec.  ««rvooo  al  trasporlo 
delle  «ve  dalb  vigna  alla  tinata.  Alcuni  le 
pigiano  in  parte  priioa  di  caiicarte^  aUri 
le  lasciano  intatte  : <|aeUo  che  abbiamo 
detto  parlando  del  pigiator*  di  Lomeni 
rischiara  la  pratica  che  si  deve  seguire. 
( y%àk  V AppsasTo  roLL*roaE.) 

Le  uve  poi  destituite  a iar  il  vino,  così 
detto  paglia;'  devono  essere  portate  h 
casa  adbaao  dHxonio,  e ooriservete  sino  a 
un  dato  tempo  sopra  il  ' solaio  o looghi 
appoaid. 

Siccome  abbiamo  notato  superior* 
mente  un  difetto  nella  maturatione  non 
compiuta,  cosi  possiamo  orriarlo  colla 
maluraaiooe  arltSciale.  In  alcuni  luoghi 
si  lasciano  le  uve  attaccate  alla  vite  per 
lungo  tempo  per  così  lasciarle  maturare 
di  pMi.  Questa  è ona  pratica  generalmen- 
te seguita  in  Ungheria  ed  a Tokai  ( i ), 
ma  benché  buona  in  alcuni  luc^i  uve 
secco  e ventilato  sia  il  clima,  asciutto  e leg- 
giero il  terreno,  è impraticabile,  c«)iiie 
dicevamo,  in  lutti  quei  luoghi  ove  le  piog- 
gia autunnali,  un  terreno  argilloso  o poco 
inclinato,  le  nebbie  ed  altri  inconvenienti 
possono  impedirci  dal  seguire  la  notata 
pratica.  Alcuni  raccolgono  con  dillgeoia 
e mondano  le  uve  e le  lasciano  ammuc- 
chiate per  alcuni  giorni  sopra  il  terreno, 
formandovi  una  specie  di  aja,  servendosi 
di  cotiche  erbose. 

Ma  oltreché  queste  aie  riescono  di 
un  hmdo  mal  sodo,  e quindi  nelf  atto  di 
caricare  le  uve  nelle  benacce,  lasciano' 
che  il  vaglio  seco  porti  con  esse  terra  e 
ciottoli  e sozzure  a daLOO  dei  ^nni,  le 
lire  (juivT  raccolte  si  trovano  esposte  a 
tuttu  il  rigore  delle  stagioni  e principal- 
mente alle  pioggie,  per  le  quali  non  è 

•r‘i-  rt.r/r*  •.  •«  • 

■ r»-  ■'  . ..  - . i . 

(i)  Qoevf»  parie  JeirUngheria,  beoekè 
puftia  più  al  Borii  di  allo*  contraile,  pro- 
duce villi  prelibatissimi,  ipecialnieule  sulle 
sponde  della  Theyise  « Dei  diutorni  «lì 
Tokji.  ’» 
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prodensa  di  ludar  loro  ivi  percorrere  la 
zaccherosa  fennenlazione,  ma  conviene 
anzi  sollcdtamente  tradurle  alla  tinuia. 
Onde  ovsiitre  a sifiatti  inconvenienti  e 
conciliare  il  godimento  di  tutti  i beoi 
che  derivano  dalF  ammucchiamento  delle 
uve  esteso  ad  alcuni  di,  uopo  è che  il 
rignatuolo  costruisca  in  ogni  vignelto  uq 
locale  a tetto  od  almeno  una  capanna 
pavimentata  dì  cotto  forte  o lastricata  dt 
pietra,  grande  proporzionatamente  alla 
(]uantità  delle  viè  ed  al  |>resumibile  rac- 
culto  di  uve.  Ad  ogni  modo,  quand’eiH 
che  egli  credesse  di  dover  declinare  dalla 
fermentaxiune  zuccherosa  delle  uve,  sarà 
pur  sempre  opportuna  a tutt' altri  usi  la 
presenza  del  riferito  locale  che,'  del  pari 
è meglio  deH'  aja  di  nuda  ferra,  servirà 
alia  deposizione  delle  uve  fìnché  ne  sia 
ultimata  le  raccolta  senza  che  ad  esse 
possano  mescersi  altre  eterogenee  mate- 
rie. Chi  poi  per  uno  spirito  di  mal  inte- 
sa economia  fireferisce  di  continuare  oel- 
Piiso  deiraje  comuni  ed  estemporanee,  le 
copra  almeno  nel  momento  di  usarne  eoo 
graticci  di  vimini,  con  islunre  da  soppe- 
daneo, oppure  con  apposite  lenzuola  for- 
niate con  tela  di  canape  che  riesce  di 
poca  spesa.  QligMe  lenzuola  hanno  di  pià 
il  vantaggio  der  ftk:ile  trasporto,  della  fa- 
cile pulitura  e di  non  occcupare  conside- 
revole spazio  per  la  loro  couservazione 
4ungo  Fanno.  AUri  avendone  il. comodo 
le  trasportano  in  un  solaio  sopra  la  tinaia 
« le  lasciano  ammucchiate  |>er  ateunt 
giorni,  altri  seguono  pratiche!  analoghe, 
sempre  collo  scopo  di  terminare  e com-* 
pletareja  mataravione  delle  uve.  Estendo 
mfalti  collocete  sopra  lunghi  asduUi  e 
ventìtalf,^  contraggooo,  avverte  pure  il' 
prof.  Milano^  un  leggter  principio  di  fer- 
mentazione ioscnsibilc  : ì gr*<p*  « disec- 
cano, od  almeno  perdono  la  loro  aridità, 
le  uve  forniscono  cosi  governate  per  olio 
o dicci  giorni  un  vino  più  amub^  iBeoo 
austero  c meno  crudo.  Se  si*  atàMc’  un 
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locale  dcsUnato  per  poterle  Idsciarle  al 
•ole  per  alcuni  giorni,  V ioteDlo  si  oUer* 
rehbe  più  facilmente.  Ai  proprìeUrii  di 
estesi  vignetti,  in  quei  luoghi  ove  l’uva 
non  arriva  alla  maturazione  desiderata, 
snggerìrei,  quando  non  mollo  distante 
fosse  la  tinaia,  di  fabbricare  un  locale  in 
modo  che  a pian  terreno  vi  fossero  i tini, 
il  torchio  e simili  strumenti  necessarìi  per 
la  fabbricazione  del  vino  ; sotto  la  tinaia 
<j  luleralmenle,  ma  ad  un  livello  più  bas« 
so,  la  cantina  : e sopra  la  tinaia  coperta  o 
di  un  vólto,  o di  un  solaio,  un  ampio 
locale  per  conservare  le  uve  ammucchia* 
te  per  alcuni  giorni,  e poscia.,  per  mezzo 
di  aperture  r.orrì^iondenti  ai  tini  soltop- 
pusti,  far  discendere  le  uve  o amlWiostate 
colla  macchina,  di  coi  parleremo  a suo 
luogo,  od  in  altro  mudo  qualunque.  Ilo 
osservato  nelle  mie  scorse  alcuni  di  que- 
sti fabbiicati  rustici  che  erano  elevati  con 
cognizione  e d' architetlora  e di  enologia. 

Una  delle  pratiche  gencrulmeote  se- 
guite in  Fruncta,  in  Italia,  e nei  paesi 
vitiferi  della  Svizzera,  è questa,  di  non 
riempiere  il  lino  che  a più  riprese  > una 
ragione  che  da  alcuni  si  adduce  si  è la 
mancanza  di  larorìerì  : ma  gl'  inconve- 
nienti  che  risultano  dalla  difettosa  pratica 
sono  molto  gravi.  Infatti,  supponendo  la 
temperatura  un  po'  elevala,  e particular- 
mente  poi  nel  paesi  caldi,  le  prime  ove 
(tortale  al  tino  cominciano  a fermentare  ; 
qtielle  che  vengono  dopo,  essendone  più 
bassa  la  temperatura  , rilar<iano  questa 
fermentazione  e la  interrompono  i • cori 
tutte  le  altre  siuchè  sia  tutto  pieno  il  ti- 
no. Da  questi  parriali  ritardi,  da  queste 
iuteiTuzioui  risulta  meguaglianza  di  fer- 
mentazione nel  vino,  e quindi  siccome  si 
svina  tutto  in  uua  volta,  una  parta  del 
vino  nmtennto*  m un  tino  sarà  fermen- 
tato abbastanza  e non  cosi  Tallra;  alcune 
volte  prulongando  la  fermentazioae,  si  va 
]>oi  m un  eccesso  che  si  dovrebbe  «fitara, 
cioè  il  vino  contrae  acidilù,  come  vedem- 
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mo.  E poco  sensibile  ed  inconreniente  il 
notato  difetto  in  quei  paesi,  ove  o per 
la  natura  del  terreno  o delle  uve,  o per 
difetto  di  cognizioui  il  vino  si  deve  ven- 
dere entro  l' anno.  Non  è però  diffìcile 
\*  andarvi  incontro,  raddop(>iaodo  il  nu- 
mero dei  lavorieri,  se  fia  d'  u^o,  per 
poter  riempire  il  tino  almeno  in  un 
giorno,  V articolo  Viao.) 

De  la  Bergerie  propone,  per  mon- 
dare le  uve,  un  metodo  che  raggiunge 
(terfetioffiente  lo  scopo  che  si  deve  avere 
di  mira  : quello  cioè  di  non  introdurrò 
nel  ItDo  alcuna  sostanza  die  possa  altera- 
re la  quaiiUi  dd  vino.  Parrà  a. molli  mi- 
nuzioso, ed  ai  vigHajuoU  dei  lati  fondi 
forse  impossibile  : eppure  è giuoco  forza 
armarsi  di  pazienza,  ed  atteudere  a multe 
cure  se  vuoisi  raggiugnere  la  meta,  quel- 
la cioè  di  avere  vini  perfetti  : dalP  uso  di 
questo  metodo  si  può  altresì  ottenere  il 
vantaggio  di  poter  conservare  la  propor- 
zione nella  quale  ogni  qualità  di  uva  de- 
ve entrare  nel  formare  una  data  specie  di 
vino.  11  metodo  di  De  la  Bergerie  con- 
siaie  appunto  nello  stabilire,  presso  il 
luogo  dove  si  caticano  le  uve  sui  carri, 
diverse  tavole  con  orli  e triangolari,  le 
cui  estremità  si  appoggiano  sopra  bolli 
soperiormenie  aperte,  senza  ricoprire  di 
più  della  metà  delle  loro  aperture.  Le 
ave  raccolte  vengono  meste  su  queste 
tavole,  dove  se  nc  fa  la  scelta  : ogni  bolle 
ha  la  sua  destluaziooe  particolare  \ una 
per  le  uve  perfette,  V altra  per  quelle 
meno  mature,  e la  terza  per  verjus  e -|>ci 
grappoli  putrefatti. 

£ qui  daremo  fine  all'  articolo  col 
ricordare  quanto  dicemmo  altrove,  cioè 
che  i frutti  possono  raggiungere  la  loro 
■ATCEJtÀ  (ved.  questo  oocuboloj  auebe 
dopo  tagliata  la  pianta  intera  \ ed  aozi 
che  la  tiua  non  solo  sf  matura  efiettive- 
meote  dopo  averla  separala  dalla  pianta 
che  la  ha  nudrita,  ma  altresi  che  matura 
assai  più  perfettamente. 
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VENDITA  AD  USO. 

Si  dice  di  UD  bosco  attoalmeote  a{ 
goTeroo. 

VENE  ; Vcnae. 

Chiamasi  con  questo  nome  certe 
dirisiooi  dei  nerrì  di  alcune  piante,  più 
fine,  meno  saglienti  e più  rotonde  dei 
nervi  propriamente  detti. 

VENENO.  F,  Velbso. 

VENEREO. 

Aggiunto  di  morbo,  lue  e simili. 

VENEREO  (male);  Sifiìldt  cavallina^ 
Lue  venerea.  (Zooj.) 

Che  cosa  sia. 

Noo\e  genei*ico  con  cui  iodicossi 
una  folla  di  mali  delle  parti  genitali,  at- 
tribuiti a torto  od  a ragione  al  coito. 

Storia, 

La  sifilide  cavallina,  che  sul  finire 
del  1857  e sul  cominciare  del  1 858  si 
mostrò  nelle  contrade  del  Regno  Lom- 
bardo-Veneto, fu  una  malattia  del  tutto 
nuova  air  Italia.  Che  se  già  prima  essa 
aveva  menato  strage  nella  Stiria,  nella 
Boemia,  nella  Prussia  e nella  Svistera, 
ce  ne  mancavano  tuttavia  le  storie,  e 
quindi  erano  ignoti  i meati  atti  a curar- 
la(i). 

Pertanto  gli  esili  spesse  volte  sfor* 
tnnati  cui  essa  diede  luogo,  non  furono 
da  attribuirsi  soltanto  all'  indole  maligna 
del  morbo,  ma  sì  anche  agli  sti'am  e inop- 


(1)  Nella  Stiria  avTcnne  del  iSat  ; in 
Boemia,  in  Iilesia,  in  Pruitia  e nelU  Stit- 
aera,  dal  1826  fino  al  i83o.  A quest' epoca 
io  mi  trovava  nella  provìncia  del  Friali 
dov'ebbi  occasione  di  vedere  varii  casi  di 
questa  infezione.  Molli  attri  ne  osservai  in 
appresso  nelle  provinde  di  Padova  e del 
Polesine;  ni  contento  di  eiò  rìcorsi  ancbe| 
eU'amicitie  di  alcooi  collcgbi  onde  avere^ 
più  particolari  notizie  ed  essicorarmi  intor- 
no alle  avariate  apparente  di  cosi  formi-j 
debile  morbo.  | 
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portoni  metodi  curativi  comunemente 
abbracciali.  Diilàtti,  trascurando  il  gene- 
|rale  organismo,  ti  ricorreva  a rimedii 
palliativi  puramente  locali,  la  mano  chi- 
rurgica atavaai  inoperosa,  ed  i loccorsi 
igienici  erano  univeraalmeote  messi  in 
non  cale. 

Nè  men  gravemente  peccarono  gli 
stessi  proprietarii  degli  animali  infetta 
occultandoli  alle  rispettivo  autorità  ed  ai 
valenti  medicatori,  onde  sottrarti  alle 
misure  saggiamente  ordinate  dai  Sanita- 
rii  regolamenti.  Per  tal  maniera  il  fatale 
seminio  ai  diffuse,  e molti  preziosi  indi- 
vidui caddero  sotto  la  falce  dell'  igno- 
raoxa  e della  malizia. 

La  descrizione  eh'  io  presento  di 
questa  lue  è la  più  fedele,  la  più  verì- 
dica, come  quella  che  è tratta  da  più 
e più  casi  attentamente  osservali.  1 ri- 
medii contro  di  essa  suggeriti , sono 
quelli,  che  oltre  all' avere  io  pratica  frut- 
talo ottimi  rìsultamenti,  sono  dalla  sana 
logica  sorretti  ed  opprovali.  Anche  i 
processi  chirurgici  chiamati  in  aiuto,  e in 
parte  non  ancora  conosciuti  nella  medi- 
cina,dei  bruti,  furono  superiori  ad  ogni 
aipeUatione. 

Nutro  quindi  dolcissima  fiducia  di 
offerire  all'  Italia  un  tenue  sì,  ma  affatto 
nuovo  lavoro.  Io  non  risparmiai  cer- 
tamente studio  e fatica,  onde  sotto  ogni 
riguardo  porlo  a livello  degli  odierni 
progressi,  e ne  sarò  largamente  ricom- 
pensato se  avrò  almeno  in  parte  raggiun- 
to il  mio  scopo. 

DeUa  sifilide  cavaìlina. 

In  alcuni  stalloni  questa  malaltia 
tneomiodava  collo  scolo  di«  un  umore 
sieroso , limpido  ed  icoroso  ; T orìfirio 
dell'  uretra  era  infiammalo,  e gli  orli  di 
esso,  enfiati  .e  allontanati  alquanto  l' uno 
dall'  altro,  sembravano  escoriati.  Fin  qui 
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gagliardi  arano  i dolori,  allorché  V ani- 
male  pisciava.  Progredendo  il  morbo, 
V umore  che  colava  dall'  uretra  faceasi 
giallastro,  T orina  uscirà  a getti  interrot- 
ti, sparpagliati , attortigliati,  e la  mano 
esploratrice  sentiva  al  glande  un  calore 
cocente  e doloroso  alP  infermo  animale  : 
in  qualche  caso  le  eretioni  erano  fre- 
quenti ed  esacerbarauo  i dolori,  per  cui 
se  r animale  era  sdraiato,  ben  presto  si 
alzava,  batlea  delle  zampe  aul  suolo  e 
cercava  di  mordere  la  parte  ammalata. 
In  seguito,  lo  scolo  cootinuara  senza  in- 
terruzione e diveniva  abbondantissimo; 
e mentre  prima  era  trasparente  e bian- 
chiccio, indi  giallastro,  facevast  più  denso 
e misto  a strìe  sanguigne  od  a pretto 
sangue,  e per  ultimo  brunicdo  e di  co- 
lor verde.  Io  tale  stalo  di  cose  noiarasi 
lo  febbre,  e somma  era  P inquietudine 
del  malato  quand'egli  sentiva  il  bisogno 
di  urinare  (i).  Le  orine,  già  di  color 
naturale  ed  abbondanti,  poi  scarse,  indi 
rosso  conche  o sanguigne , in  seguito 
lisciviose  e d' odore  ammoniacale,  nella 
maggiore  acuzie  dell'  infiammazione  co- 
lavano Q goccia  a goccia  ( sfranguria 
poi  si  cangiavano  in  sanguigne  (ematu- 
ria  Jj  e finalmente  la  loru  secrezione  ve- 
niva del  tutto  soppressa  (iscuria), 

A capo  di  dieci  o quindici  giorni 
V infiaiiimnztone  cominciava  a declinare, 
i dolori  si  faceano  meno  gagliardi  e le 
ereziom  meno  frequenti  ; la  difficolti  di 
orinare  (àuuria)  si  mitigava,  e lo  scolo 
assumeva  maggiore  consistenza  ed  opaci- 
tà, diminuendo  a poco  a poco  fino  alla 
sua  totale  scomparsa. 

Ma  sul  cessare  della  bleonurrea  e U 


(i)  Al  cavallo  ed  alla  sua  femmioa  è 
impossibile  pisciare  Moia  praoiltre  un  par- 
lieolare  atteggienieiilo.  Cosi  il  più  dellV 
volte  nella  blenoorrea  il  dolora  vìnceva  il 
bisogno,  e l'aaitoeJe  ripeteva  più  volte  U 
lenUtivo. 
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dissiparsi  dell'  infiammazione  io  qualche 
individuo,  al  glande,  alla  poruone  libera 
della  verga  ed  anche  all'orificio  delP  u- 
rctra  appalesavansi  alcune  vescichette  ora 
isolate,  ora  avvicinate  le  une  alle  altre,  e 
cosi  inspessite  che  al  distacco  della  mu- 
cosa quelle  parti  rìroanevauo  esulcerate 
quasi  nella  loro  totaìilà. 

Queste  vesdchette,  dulenli  al  tatto, 
bianchicde,  semisferiche,  del  diametro  di 
un  pisello,  dopo  due  giorni  al  più  dalla 
loro  comparsa,  si  rompevano  emettendo 
un  umore  giallognolo  ; e staccandosi  la 
mucosa  in  tutta  la  loro  drconferenza,  si 
presentavano  all'  occhio  delle  ulceri  be- 
nigne  in  qualche  individuo,  maligne  in 
tal  altro. 

Le  prime  riconoscevano  lo  stalo  in- 
fiammatorio della  verga , producevano 
leggiero  o non  apparente  dolore,  e gua- 
rivano prontamente  e coi  più  semplid 
mezzi,  Ma  quelle  che  comparivano  senza 
essere  precedute  dalla  gonorrea  o scolo 
dell*  uretra,  erano  quasi  sempre  maligne, 
e coperte  ora  da  un*  escara  cagionata 
dalla  grande  acrimonia  del  o/rus,  ora  da 
una  superficie  livido-giallastra  a contorni 
rossi  ed  infiammati. 

Nella  maggior  parte  dei  malati  que- 
ste ulceri  investivano  tutto  il  glande,  e 
mandavano  o sanie  estremamente  acre 
o sangue.  In  quelli  poi  che  venivano  o 
trascurati  o mal  medicati,  la  sanie,  sofier- 
roandosi  fra  il  prepuzio  e la  base  del 
ghiande,  vi  produceva  un'  escara  gangre- 
ousa  che  portava  la  mortificazione  fino 
all'  iuterno  delia  verga,  la  quale  in  bre- 
vissimo tempo  putreiacevasi  e staccavasì 
a pezzi  a pezzi  dal  corpo  sei  o sette  gior- 
ni dopo  1'  apparizione  del  mafigoo  ulce- 
ramento. Talvolta  ancora  a queste  stesse 
ulceri  sopraggiungevauo  delle  escrescen- 
ze fungose  sìmili  a porri  e varie  di  for- 
ma, altre  isolate,  cd  altre  aggregale  e a 
larga  base,  e che  se  veuivano  a lungo 
ueglette  ingrossavano  talfiata  in  guisa  da 
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cwprìr  tatto  il.  glande  ; e la  loro  super» 
Acie  diventava  sordida  così  da  Csr  crede- 
re ai  Dseoo  esperti  essersi  esse  tramutate 

10  cancro. 

Quando  le  nlceri  maligne  eccitava- 
no una  veemente  infiammauone  della 
verga , formavansi  delle  grosse  escare 
gangreoose,  sotto  le  qu^  si  raccoglieva 
una  certa  quantità  dì  siero  putrido  ; ed 

11  guasto  fin  qui  era  limitato  ai  soli  in- 
tegumenti. BAa  se  più  oltre  trascuravasi 
la  malattie,  o per  una  sua  particolare 
tendenea  non  si  poteva  domarla  nemme- 
no coi  più  appropriali  ed  energici  sussi- 
<lii,  la  gangreoa  allora  sì  estendeva  al  di 
là  delta  metà  della  verga,  le  escare  ti 
staccas’ODo,  ed  una  porttonc  del  glande 
o del  corpo  cavernoso  rimaneva  distrut- 
ta, cadevano  in  parte  le  pareti  delP  ure- 
tra, e restava  una  piaga  mtesa  ed  ine- 
guale  che  desiava  fierissimi  dolori  sotto 
il  posseggo  delle  orine. 

La  gangreoa  non  ti  limitava  sem- 
pre ai  soli  integumenti  o ad  una  parte  del- 
la verga  ; ma  tulfìata,  in  seguito  ad  nna 
veemente  infiammasiooe  destala  dal  virus 
venereo,  estendevasi  a lutto  il  suo  cor- 
po. Si  appalesava  essa  nella  parte  supe- 
riore del  prepuaio  con  un’  escara  sotto 
cui  si  raccoglieva  della  materia  putrida 
ritrosa  ; e malgrado  gli  aolisettici  più 
possenti,  il  veterinario  non  giungeva  ad 
arrestarla,  e ben  presto  la  vedeva  impa- 
dronirsi di  tutto  queir  organo. 

In  qualche  coso  la  verga  giù  slàce- 
lata  fu  vista  distaccarsi  spontaneamente  \ 
e le  escrescenze  fungose  ohe  abbiamo  ri- 
cordate acquistavano  caratteri  cancerosi, 
perchè  o lasciate  troppo  a lungo  invec- 
chiare, o esasperate  dai  rimedii  stimolan- 
ti ed  irritanti. 

Talvolta  fu  veduto  comparire  nella 
verga  il  cancro  stesso  sotto  varie  appa- 
renze mediante  una  dureua  o nel  ghian- 
de o nei  corpi  cavernosi,  accompagnata 
da  grande  eutiagiooe  della  parte  interei-  | 
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Siila.  In  questo  caso  la  durezza  era  pià 
terribile  deUa  tumefazione,  per  cui  Torì- 
ficiu  deir  uretra  ri  restringeva  cori  da 
impedire  il  passaggio  deirorioa.  Ma  più 
spesso  il  cancro  della  verga  <i)  si  mo- 
strava da  principio  con  un  luQiuretto  die 
recava  mollo  incomodo  all*  animale,  in- 
grandiva rapidamente,  e di  mano  io  ma- 
no che  cresceva  si  faceva  più  dolente  e si 
esulcerava. 

In  seguito  r ulceramento  passava  ai 
corpi  cavernosi  coalituendo  un  enorme 
tumore  fungoso,  i cui  orli  sì  rovescia- 
vano, si  facevano  dori  ed  ineguali,  e man- 
davano una  materia  icorosa  e fetente;  le 
vene  airintorno  illividivano  ; i dolori  era- 
no gagliardi  ; il  morbo  ingigantiva  ad  onta 
delle  più  retionali  medicature. 

Accadde  altresì  dì  vedere  questa 
lue  manifestarsi  colla  infiammazione  mol- 
lo intensa*  della  verga,  che  in  breve  in- 
grossava a dismisura,  e mostrava  alla  sua 
eslreioità  un  trasudameuto.  La  condizio- 
ne flogistica  s"  irradiava  ben  presto  al 
prepuzio  ed  allo  scroto,  e vi  cagionava 

(i)  Questa  terribile  naiattis  si  vide 
egnalroeote  maoifeilarsi  nella  lue  di  cui 
teniamo  discorso.  Nè  essa  era  cerlamenie 
da  aUrìbatrsi  alla  smodata  e irragionevole 
appUeaztODe  degli  stringenli,  «legli  escaro- 
tici o dei  corrosivi  più  posienli,  od  all» 
islantaneameals  soppressa  suppuratioise  ; 
ma  bensì  ad  una  occulta  predisposizione 
detta  da  alcuni  diatesi  canceroe#.  Cosi  « 
modo  d* esempio  una  piaga  od  un'ulcera 
in  on  animale  avente  la  doila  predisposi- 
zione, acquisterà  ben  presto  i caratteri  del 
cancro  dietro  nna  orsliolesa  medicazione  ; 
wroe  è da  rilencnì  che  la  sola  predispo- 
risione  non  to  avrebbe  iriluppato  se  la 
causa  chimica  non  fosse  sopravvenuta.  Sif- 
fatta preib^posìzinne  o causa  occulta,  di 
coi  ignuriarao  intierameule  la  natura,  le 
proprietà  e le  leggi,  fu  da  alcuni  appellala 
oeieno  o virulenze  cancerosa  ; e la  sua 
malignità  è dtveraa  da  quatta  degli  altri 
morbi.  Il  canero  non  ha  alcuna  naturale 
teodessza  alla  guarigione,  ma  bensì  al  peg- 
gioramento se  non  venga  estirpato. 
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UD  DoUbil«  ilravMi>  «ieruév>lio£iUco,  il 
quaU  ti  etpaodeva  per  tutto  il  basso 
ventre.  Che  te  etta  attaccava  direttamen* 
te  i letticoli)  questi  pare  eofiaTaost  cosi 
che  ranimale  non  potea  nè  coricarti  per« 
chè  penosissima  gli  lioiciva  la  giacitura, 
nè  si  morera  che  a tteolo  \ ma  doveva 
reggerti  in  piedi  e ad  anche  aperte  per 
non  comprìmere  le  parti  malate,  e in  ìale 
stato  cosi  crudeli  n'  erano  le  soOej  enze 
che  il  più  delle  volte  si  manifestavano  i sin* 
tomi  deir  enoefalile.  E se  il  testicolo  ca- 
deva io  suppuraaiooe  (ciò  ch'eia  a desi- 
derarsi ) era  nondimeoo  egualmente  in* 
fausta  la  prognosi,  poiché  il  pus  uscendo 
misto  a sotlUisMmi  Eli  (che  altro  non  era- 
no che  i vasi  seminiferi),  i quali  impone- 
vano  agli  inesperti  medicuati  che  li  tene- 
vano per  vermi,  il  misero  animale  veniva 
abbandonato,  e beo  presto  mofiva  preso 
da  orrìbili  coovulsroni. 

Facile  era  il  vincere  la  malattia 
quando  rìofìammazione  edematosa  di  tali 
parti  precedeva  le  gonorrea  ; ma  se  inve- 
oe  dello  scolo  mucoso  coioparivano  le 
ulceri  o sul  glande  o sulla  poiiiune  libe- 
ra della  verga,  furmavasi  in  breve  il  pò- 
rafimosi  od  il  fimosi. 

Presenti  essendo  sifiuUc  oomplicu- 
tioni,  per  quanto  energica  fosse  la  terapia 
si  durava  Atica  a vÌt)cererinfiammazione, 
e quindi  T edema  del  prepuzio  e dello 
Kroto  ; e benché  si  giungesse  a vincere 
ambì  questi  accidenti  era  assai  raro  che 
non  accadesse  Vidrocele  cistico  o diffuso 
«lei  cordone  spermaticu,  o VidroctU  del- 
la  vaginale^  o Valrafia^  o Viagorgo  cro- 
nico^ o lo  scirro  dei  testicoli.  Che  se 
nella  medicazione  ai  rìcorreva  ai  liquidi 
irritanti,  stimolaull  ed  aslriogenlt,  prima 
dì  avere  attutato  P empito  deirinGaioma- 
aiooe,  tra  poco  com|)arìva  indubbiamen- 
te rìnfurcìmeoto  delle  gianduia  inguinali, 
i bubboni. 

Nelle  cavalle,  il  morbo  si  annunzia- 
va coirinfiammazlono  delle  grandi  labbra, 
<T  ^gr.y  54* 
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falla  palase  dal  russare  <MW  loro  faccia 
interna,  dal  calure  cocente,  dalla  tume- 
fazione e dalla  turgidezza  dei  loro  vasi 
sanguigni.  Osservando  poi  la  vulva  e la 
vagina,  io  vani  punti  di  quella  o di  que- 
sta, o in  ambedue,  si  rìsconlravano  le 
stessa  vescichette  che  abbiamo  descritto 
nei  maschio,  e le  quali  similmente  si  con- 
vertivano in  ulceri  accompagnate  talvolta 
da  tale  tumefazioue  delle  grandi  labbra, 
che  ne  rimanevano  chiusi  interamente  gli 
urìfidi  della  vagina  e dell'  uretra^  portan- 
do cosi  un  ostacolo  all'  uscita  delle  orìue. 

Formatosi  P ulceramento,  P umore 
bianchiccio  e denso  che  prima  colava 
dalla  vulva  faceast  filoso,  per  lo  più  ver- 
dìccio e in  qualche  caso  striato  di  sangue. 

Se  r infiammazione  era  leggiera  e 
le  ulceri  benigne,  la  giuroaola  altro  non 
iacea  che  confricare  continuamente  le 
parti  malate  contro  i corpi  drcostanti, 
frequenti  erano  i getti  di  orina,  e si  ap- 
palesavano tutti  i segni  del  più  ardente 
estro  amoroso  ; ma  se  Pìnfiaiomazione  era 
iaieosa  e le  ulceri  molte  e maligne,  la 
ioaUla  cercava  di  emettere  spessisiinio  le 
orine,  sotto  il  cui  passaggio  si  svegliavano 
vivissimi  dolori. 

Progredendo  la  malaliia  , sopiag- 
giugnevu  P dleoia  delle  grandi  lablrra  lu 
cui  mucosa,  prima  rosseggiante,  si  faceva 
azzurrognola  ; il  muco  nerastro,  fetente, 
sofieematosi  intorno  alla  diloride,  la  esul- 
cerava, la  distruggeva,  e formava  ali'  c- 
•terno  luride  croste;  le  ulceri  cambio  va- 
no la  loro  zona  iofiamniuturia  in  iarda- 
cea  e cancerosa,  e non  solo  si  estendevano 
all*  utero,  ma,  perforala  b vagina,  e per- 
fino la  parete  relto>vesctcale,  le  feccia 
uscivano  parte  per  P ano,  paiie  per  la 
vagina,  rendendo  cosi  la  mulHllto  quanto 
dolorosa  altrettanto  schifosa  a vedersi. 

In  generale  le  ulceri  fuceano  più 
rapidi  progressi  nelle  parti  genitali  delta 
femmina  che  del  maschio;  ed  in  quella  as- 
sai di  rado  comparìvauo  i bubbrmi. 
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La  panini  degli  arti  poalarìar!  ara 
tempra  iodiùo  di  morta  ioavitabila. 

Cura,  maìatti»  del  maschio, 
infiammatioru  della  verga. 

S i 

Nella  iafiammauona  benchi  Don 
aioiefita  ddb  verga,  dipendeata  da  lue 
venerea,  conviene  ricorrere  alla  applica- 
aioni  emollienti  e riaolventi  di  malva  ro- 
itandifulia,  di  radici  d'altea  arborea  e di 
fiori  di  tambuco,  unendo  al  cataplatma, 
dopo  due  o tre  giorni,  certa  quantità  di 
aceto  onde  &vorire  la  riaoluaione.  £t- 
tendo  alquanto  intenta  l' infiammazione, 

0 temendo  che  posta  divenir  tale,  è utile 
anche  il  talatto.  , 

Le  bevande  rinfretcanti  diuretiche, 
coma  r acqua  di  farina  d'  orto  col  ni- 
tro ( I ),  giovano  assai  diminuendo  la  so- 
verchia acrimonia  dell'  urina,  la  quale 
nel  tuo  passaggio  per  I'  uretra  la  stimola 
ancora  vieppiù  nel  caso  che  tia  infiam- 
mata. E siccome  l' infiammazione  varia 
tacnodo  le  caute  che  la  producono  e i 
periodi  della  malattia,  coti  il  veterinario 
non  perderà  di  vista  la  dieta  e il  riposo 
fino  a tempo  conveniente;  c' quando  ti 
formassero  degli  aicetsi  gli  aprirà,  medi- 
cando io  seguito  la  piaga  dietro  le  regole 
che  verremo  esponendo. 

Quando  l' infiammazione  mostra 
qualche  tendenza  alla  cangrena,  e tia  ad 
un  tempo  presente  la  blennorragia,  oltre 
ai  cataplasmi  emollienti  t' insisterà  nel 

(0  la  generale  i veteriuarli  sluditno 
assai  poco  le  proprietà  «lei  rimedii,  e spe- 
cialmente la  uose  a cui  devono  essere  am- 
ministrali. DifTatti  nelle  ordinazioni  gior- 
naliere Irovietno  prescritti  sempre  ad  ooee 

1 rimedii  anche  più  eroici.  Il  nitro  poi 
viene  ordinalo  perfino  a libbre  grcuie  da 
darsi  in  una  volta  sola.  Oggidì  osto  è io 
gran  voga  comedepriuieute,  qual  è in  fatto; 
e sebbene  sia  innegabile  ^'esao  à un  ri- 
meiKa  oillistimo,  è però  certamente  ecces- 
sivo l' abuso  che  se  ne  fa. 
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talatso,  totlitoendo  alle  bevanda  mirata 
i decotti  raddolcenti  coll'  acqua  coobata 
di  lauro-cerato  nella  aeguente  dote  : 

R.  Badie,  ligìòrithu  uncias  duas 

Fiat  l.  ac  decoet.  et  eolat  liirar. 
oelo,  adde  : 

jtquae  cdhohatae  lauro-eesati  isrt- 
ciam  et  dinàdiam. 

S.  detur  variis  viciius  in  die. 

oppure  : 

P.  Stipiti  di  dulcamare  oncia  ad,  ai 
facciano  bollire  per  mezz'  ora 
oeil'ao<]ua  alla  colatura  di  boc- 
esdi  Dum.  Iti.  Aggiùngi  ; 

Acqua  coobata  di  lauro  - cerato 
un'  oncia  e mezza. 

S.  Si  contami  a varia  ripresa  «tro 
la  gmrnata.  ' 

Sudo  del  pori  profittevoli  i templi- 
d decotti  d'  orto,  aggiaogendovi  la  na- 
cetiaria  qoantità  d’  acqua  coobata;  e Con 
tali  rimeili  il  veterinario  abbatta  la  flogo- 
ti  geoerale  e locale,  impregaa  le  orina  ^ 
dd  lubricanti  principi  di  qiielii,  e porla 
al  malato  la  calma  dedderata. 

Fimosi. 

-Nella  infiammadoiie  acuta  dalla  ver- 
ga nasce  sovente  iìjimosi  od  il  parafimosi. 

Quando  il  fimosi  ha  per  canta  l' in- 
fiammazione, il  veterinario  non  dee  ve- 
nire all'  operazione  di  etto,  poiché  vin- 
cendo l’ infiammazione  anche  questo  sva- 
nisce. Non  frapporrà  però  indugio  ad 
eseguirla  quando  il  fimosi  portaste  dilfi- 
cullà  di  orinare,  o mantenesse  il  ristagno 
d'umurì  acri  intorno  alla  cu  runa  del  glan- 
de, o te  ne  doveste  sospettare  1’  ulcera- 
mento. 

L'  uperazione  é della  massima  faci- 
lità. Assicurato  I'  animale  onde  impedir- 
'na  qod  muvimenti  che  potrebbero  tur- 
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b«re  r optntore  o recar  moUsti  oisrdi, 
uo  aiùelèiite,  meuosi  giooccbiooe  al  lato 
sinUtro  del  Teterìnario,  colla  destra  tien 
fènua  la  verga  io  quella  direnane  che 
gli  eieoe  indicata,  la  quale  varia  secondo 
la  giacitura  dal  paiieote  aoimalc,  ed  il 
punto  io  cui  deve  cadere  il  taglio.  Ciò 
/atto,  il  veterioario  iolroduce  leggermen- 
te sotto  il  prepuiio  una  sonda  scanalata, 
e sulla  guida  di  essa  il  bistorioo,  la  cui 
punta  fa  uscire  per  la  prima  io  quel  pun- 
to fino  al  quale  egli  vuole  estendere  l’in- 
cisiooe,  indi  compie  il  taglio.  ,i 

I . lo  però  mi  servo  di  unq  forbice  ot- 
tusa, perchè  e si  opera  con  maggior  de, 
streaza  e non  si  abbisogna  di  assistente, 
poiché  la  mano  sinistra  dell'  operatore 
adempie  meglio  che  qualunque  altra  al- 
r ufficio  di  tener  (erma  ed  jn  giusta  di- 
reaione  la  verga.  Quindi  raccutnaodo  cal- 
damente a tutti  i miei  colleghi  questo 
semplicissimo  metodo. 

Eseguila  l' operazione,  culla  spugna 
si  deterge  diligentemente  la  ferita  da  ogni 
lordura,  indi  la  si  asciuga  introducendo 
nella,j)rìma  piegatura  del  prepuzio  delle 
faldellette  asciutte,  le  quali  lurmano  hi 
base  della  medicazione.  Scorse  ventiquat- 
tro ore,  levate  quelle  stoppe,  altre  ' se  ne 
, sostituiscono  spalmate  d'  unguento  di 
malva  o d'  altea  o d' altro  simile  ; e io 
caso  eh'  esse  non  stiano  io  luogo  ( ciò 
che  nello  stallone  succede  facilmente  per 
il  firequeote  sfoderare  della  verga  ) si 
unge  abbondantemente  la  ferita  cogli 
unguenti  medesimi.  Cessato  poi  o dimi- 
nuito di  molto  il  processo  infiammatoriu 
locale,  ohe  il  più  delle  volte  riesce  do- 
loroso, si  deve  cercare,  qualunque  volta 
si  rinnova  la  medicaiioite,  di  fore  scor- 
rere sinndietro  il  prepuzio  sul  glande. 

La  situazione  delle  parti  ammalate 
e l' indole  del  bruto  fanno  senza  dubbio 
ostacolo  ad  una  diligente  e comoda  ap- 
plicazione dei  rimedi  e sussidi  chirurgi- 
ci in  quasi  tutte  le  forme  della  lue,'tan- 
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to  nel  maschio  che  nella  femmina.  Ma 
il  veterinario  dovrà  forse  per  questo  es- 
sere provvisto  delle  macchine  immagina- 
te da  Bourgdat  onde  contenere  i grossi 
animali  domestici,  e costose  cosi  da  im- 
porre perfino  a parecchie  scuole,  per  cui 
esse  pure  ne  mancano  7 Ed  anche  aven- 
dole, come  trasportarle  da  luogo  a luo- 
go ? Converrà  quindi  porre  <^i  studio, 
senza  tutlar  ia  essere  crudeli,  onde  riusci- 
re nell'  intento.  E se  infruttuoso  rimane 
ogni  tentativo,  ù può  poi  sempre  atter- 
rare r animale  colle  balze. 

fettu  il  taglio,  il  veterioario 
potrtbbe  anche  tirare  il  prepuzio  dietro 
n glande,  a tenetvsfo.  il  meglio  possibile 
a permanenza 'fino  alla  guarigione  me- 
diaute  faldelle  drcolari  di'  stoppe  appli- 
cale alla  base  del  glande  *,  mà  con  ciò  il 
fimosi  potrebbe  convertirsi  io  parafimo  ■ 
si,  e aversi  in  tal  modo  una  malattia  più 
grave  della  prima.  Se  poi  nell'  interno 
del  prepuzio,  o sul  glande,  o sulla  parte 
libera  della  verga,  esistessero  delle  ulceri, 
queste,  come  diremo  a suo  luogo,  ver- 
ranno, trattate  secondo  che  i loro  carat- 
teri indicheranno. 

I Parafimosi. 

Per  I'  infiammazione  della  verga, 
ed  anche  in  causa  di  ulceri  formatesi  o 
alla  base  del  glande , o snUa  parte  li- 
bera di  essa,  può  aver  luogo  il  parafimo- 
si.  In  ognuna  di  queste  circostanze  suc- 
cede che  a misura  che  la  pelle  si  porta 
verso  la  radice  della  verga,  le  due  lami- 
ne del  prepuzio  si  scostano  l' una  dal- 
r altra  in  modo  che  quando  il  glande  è 
del  tutto  scoperto,  la  porzione  delia  ver- 
ga compresa  fra  la  base  di  quel  corpo 
e il  luogo  ove  la  retrazione  delia  pelle 
corrisponde  all'  apertura  del  prepuzio  i 
ricoperta  dalle  lamine  di  questo  involu- 
cro, da  cui  si  formano  diversi  anelli,  i 
quali  costituendo  la  parte  pù  stretta. 
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proiiosoDO  uno  slriagìmcalo  coti  t<irlc| 
di  poterli  dire  ilrangolemcDlo  o ilroua- 
mento,  il  quale,  opponendoli  al  ritorn  j 
del  tangne,  cagiona  la  lumefatiooe  del 
glande.  L'  eofià|^o  poi  aumenta  tanto 
più  rapidamente  quanto  più  forte  i lo 
•tringimcntn ; l’apertura  del  prepatio  si 
gonfia  aodi’.eita  e •'  infiimnia  in  un  col 
glande  ; finalmente  in  metto  ai  luddetti 
aoelH  là  porte  più  stretta  finisce  col 
rompetai  0 tagliarsi  da  sé  stessa  per  la 
meU  superiore  della  sua  circonferenza-; 
ontfiè  che  alla  parte  superiore  del  fode- 
ro o prepuzio  producesi  una  seconda 
notabile  gonfiezza. 

Quando  il  parafiniosi  dipende  da 
■ilceri  al  glande,  lo  stringimento  dell'  a- 
pertura  del  prepuzio  è cosi  forte  da  im- 
pedire non  solo  il  passaggio  delle  orine, 
ma  da  cagionare  perfino  la  -gaagrena  del 
glande. 

La  mira  connste  nella  pronta  ridu- 
zione del  prepuiio,  perchè  troTondosi 
esso  molestato  nel  roresdauiento,  quan- 
d' anche  si  dovesse  usar  qualche  forza 
per  rìpundurlo  sul  glande,  se  uè  trarrà 
sempre  vantaggio,  poiché,  riuscendovi, 
cessano  inoontaneole  i dolori  e s’ impe- 
discono rosi  gli  accidenti  consecutivi. 

Questa  riduzione  si  fa  nel  modo  se- 
guente. Atterrata  il  cavallo  come  se  si 
trattasse  di  eseguire  la  castratione,  I’  o- 
peratore  ss  mette  ginocchione  rimpetto 
le  natiche  di  esso,  e spalmatone  il  gbu- 
de  con  qualche  sostanza  untoUsa,  e mol- 
to meglio  coir  albume  d' imvo,  cogli  aphà 
delle  dita  della  mano  destra  lo  afferra  e 
lo  comprime  con  forza  gradatamente 
crescente  finché  lo  sente  compiutamente 
avvizzito.  Ciò  fatto,  senza  dar  tempo  al 
glande  di  riacquistare  il  primiero  volu- 
me, coir  indice  e il  medio  d'  ambe  le  i 
mani  prende  la  verga  al  di  là  della  bri- 
glia circolare  (che  ordinariamente  si  for- 
ma sull'  anello  circolare  sitnslo  alla  meta  , 
della  verga,  e che  coatiliiisce  lo  sfrango.  , 
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! Ismenlo  ) a con  oasi  tira  in  avanti  la  pal- 
le, mentre  co!  doe  pollici  comprimi  fi 
> gTrirjde,  con  che  termina  l' operazione, 
I e spesse  volle  anche  la  cnm  (i). 

Se  poi  a motivo  deR'  infiammazioitè 
I o della  formazione  delle  ulceri  questo 
tentativo  tornasse  infroHooso , bisogna 
procedere  alla  recisione  del  cerchio  od 
anello,  causa  dello  strozzamento  ; e ciò 
nei  modo  che  segue  (a). 

Assicurato  I'  animale,  e da  un  assi- 
stente ^noechioni  al  lato  sinistro  del  ve- 
terinario tenuta  coHa  destra  la  verga  in 
guisa, che  il  cerrhio  rimanga  possibil- 
mente scoperto  del  lutto  nella  toa  parte 
superiore , P operatore  impugna  colla 
destra  il  bùtorino  ( Icnenduln  come  per 
tagliare  dal  di  dentro  all’  infuori  e verso 
di  sè,  di  mollo  che  il  tagliente  guardi 
in  alto  e |l  dorso  verso  H glande  ),  poi 
introduce  leggermente  la  sonda  sotto  Pa- 
nello che  forma  lo  struzzamento,  e nel 
solco  di  essa  dirige  ed  immerge  destra- 
mente la  punta  dello  slronienlo,  ed  ab- 
basrandone  il  manico  e sollevandone  la 
punta  taglia  P anello,  sul  quale,  ma)  fa- 
cèndo,  può  eseguire,  secondo  il  bisogno, 
cioè  secondo  il  grado  di  stringimento  del- 
la verga,  tre,  quattro  incisiuni,  mediante 
le  quali  ressa  islanlaneamente  lo  slrao- 
golnmento,  P Infiammazione,  se  esistente, 
diminnisce,  o se  ne  impe<lnce  lo  svi- 
luppo. 

Queste  incisioui  poi  devono  possi- 
bilmente essere  poco  estese  ( tanto  sola- 
mente quanto  abbisogna  per  ottenere  lo 
scopo  ),  perchè  se  lo  suo  troppo  difficil- 
mente se  ne  ottiene  la  cicatrice,  la  sfa- 
vorevole situazione  della  parte  ammalala 

(i)  A meno  che  nclls  parie  operata 
non  sussiitesse  certo  grado  di  slioiolo,  nei 
qosl  caso  ssrebbero  nlilissìinì  ì bagni. 

(a)  Gli  tiromeoli  oecesMrìi  s questa 
opèraziooc  sono  : uo  bislorinn  colla  lima 
conrzTB  ed  una  ronda  leaoalata  ; più  Olla 
rpogna  'ed  alcune  faldtlletle  di  stoppe. 
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non  pcrmettéDiló  di  appiicarri  il  necef-j 
sano  apparecchio.  Che  se  esse  non  ba- 
stano a menomare  l’ iadammaxione , si 
(aranoo  soU'aDeflo  alcone  scarì&eaiioni 
in  direaioBa  loagìhidisale  alla  Terga.  De- 
tersa in  seguito  con  ispugna  la  parte 
operata,  si  scioglie  l' animale,  e ricondot- 
tolo io  istalla  ù applica  un  bogno  d'acqua 
fresca  pura  o tati'  al  più  lungamente 
acetata.  E se  ri  fosse  bisogno  di  un'  eya- 
coanone  di  sangue  pmttosto  abbandan-| 
te  per  meaao  delle  Mte,  ai  bagni  fred- 
di si  aostitniranno  i caldi.  Sopraggin- 
gnendo  la  febbre,  si  rtoorrerì  al  salasso 
e alle  berande  lassatire,  non  dimentiean- 
do  la  dieta  ed  il  riposo  fino  a compiato 
risanamento. 

Quando  il  parafinosi  e complicato 
da  ulceri,  la  malattia,  oltre  all'  essere  già 
grave  in  sé  stessa,  lo  è molto  più  ancbej 
per  la  difficoltà  di  applicare  la  conve- 
niente medicatuia.  DiOatti,  essendo  pre- 
senti anche  le  ulceri,  l' iofiammaaione  è 
maggiore,  e la  sbrigliare  il  ghiande  dal- 
l’anello è per  il  veterinario  la  minor  bri- 
ga. Bisogna  dunque  abbattere  l’ infiam- 
maxione  e medicare  le  ulceri,  che  sap-j 
piamo  esigete  maggiore  attenzione  di  qua- 
lunque altra  piaga. 

In  questo  caso,  io  non  saprei  me- 
glio'suggerire  che  di  appigliarti,  subito 
dopo  l' operazione,  a continui  lavacri  di 
acqua  tepida,  al  solo  oggetto  di  tener 
pulite  le  parti,  ed  a qualche  bagnnulo 
astringente.  La  polizia  giova  assai  a sol- 
lecitare la  guarigione,  togliendo  dalle  ui-. 
ceri  quella  materia  sieroso-corrosiva  cbe 
di  continuo  ne  cola;  e trascurandole,  nl- 
trechà  quelle  assumono  un  carattere  ma- 
ligno, tramutandosi  in  callose,  fangose, 
cancerose,  la  detta  materia,  sofferman- 
dosi a lungo  sulle  parti  circostanri,  inge- 
nera nnovi  guasti  che  alle  volte  divengo-j 
no  irreparabili. 

Non  rari  furono  i casi,  speeialmen- 
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abbandoitaUi  a sà  stessa  o me&ata  non 
razionalmente,  in  cui  si  vide  il  prepuzio 
farai  calloao,  sdrroao,  o carico  di  escre- 
scenze maligiw.  Tatti  questi  morbosi  ao> 
denti  esigono  molta  circospezione  e ev- 
vedutezza  sì  per  la  forma  ed  organizza- 
zione del  prepuzio  stesso,  di  coi  le  dette 
prodbziooi  rimangono  naacoste  fra  le 
piegatore,  e sovente  ne  pertecipano  I» 
parli  aderenti  ; e al  perchè  non  sempre 
si  può  manteuervi  a contatto  il  conve- 
nieote  rimedio. 

Quando  il  prepnzio  sia  divenuto 
edioao,  tcìtTaso  o carico  di  escrescenae 
ma%[^  b sempfice  spaccatura  non  ba- 
sta |tÌB  itcopiire  il  ghbnde,  ma  è indi- 
speoaabite  h demolizione  totale  del  pre- 
pozio,  la  qnale  si  eseguisce  dividendo 
loogitndinalmente  nel  mezzo  il  prepuzio 
ileaio  fino  alb  sua  radice  come  ueirope- 
raziooe  . del  fimosi,  ed  eacidendo  quindi 
col  coltello  o colb  forbice,  I'  una  dopo 
r altra,  le  due  porzioni  della  parte  supe- 
riore fin  dove  termina  il  prepuzio  mede- 
simo (1). 

La  spetamtura  è di  assoluta  neces- 
sità non  solo  nd  casi  suddetti,  ma  anche 
per  esaminare  il  ghbnde,  onde  esportare 
al  bisogno  tatto  che  di  morboso  vi  si 
rinvenisse. 

Esegoits  r operazione,  zia  poi  la 
semplice  spaccatola  o la  totale  demcdi- 
zione  del  prepuzio,  ecco  come  il  veleri- 
□ario  deve  condurre  b succezsiva  medi- 
cazione. 

Nelb  semplice  spaccatora,  che  si 
potrebbe  chiamare  anche  divitiofte  del 
prdpuùo,  quando  i labbri  delb  ferib  ab- 
biano i oecessarii  requisiti,  ne  procurerà 


(■)'  Ad  rieeuire  questa  operazione,  st- 
Icrrsto  r aoioiale  e atsicorsiolo,  è indi- 
•peuubile  on  essisteule  che  postosi  s destra 
ddl’ operatore,  colb  mauo  sinbtrs  tenga 
ferino  il  peoe  per  il  ghiande.  Do  bUtoriao 
rellò-lazbenle,  una  sonda  scanalata,  una 
forbice  còrvo,  una  pinzetta  ad  nna  Spagna 


19  ta  QnlattiB  di  cut  lì  tratta  TCDÌTaltosipoofoiie  il  occttMrto  a|>|Mrccdbio. 
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r esatta  naiùooe.  Bisogoa  quindi  dia  la 
ferita  sia  ’saógulaw»lc>  che  non  abbiasi 
avato  certa  perdila  di  sostratt,  e che  io 
ambe  le  labbra  sosabta  tm'egoale  TÌtaliti, 
dofendod  aMe  radprocamente  aiutare^ 
se  cosi  è laèito  esprimermi,  onde  portar- 
si al  désiderato  coogludosmento- 

Ad  ottenere  però  il  detto  effetto, 
tion  Insogna  adoperare  nè  la  sulora,  per- 
cbò  la  floscetta  del  prepuzio  non  per- 
mette un'esatta  rìnnione  delle  labbra^  nè 
le  liste  di  cerotto  adesivo,  perchè  ritiran- 
dosi il  prepalio,  esse  si  ripiegano,  si 
staccano  e danno  molestia  airammalato  ; 
ma  si  avrà  ogni  precauzione  perchè  i 
margiai  della  ferita  abbiano  a cicatrizzar 
regolarmente,  mando  a tal  6ne  i bagni 
d'acqua  e aceto  e in  segnilo  i saturnini. 
Che  se  TÌ  fosse  una  dogosi  pnttosto  in- 
tensa, i detti  bagni  dovranno  eamre  pre- 
cc<Ìuti  da  cataplasmi  aiumollientì  di  mal- 
va, d"  allea  arborea  e simili.  £ sebbiiuv 
sia  vero  che  tfos)  procedendo  la  cicatrice 
non  ti  efiettna  con  prestezza  e regolarìtii, 
pure  ben  pago  sarà  lo  xoojatro  e fortu- 
nato il  propietario  se  ranimale  si  rìslsbi- 
.lirà  in  salute. 

Vlceri. 

La  cura  delle  ulceri  varia  anche 
essa  secondo  il  loro  aspetto.  Le  leggiere 
1 poco  dolenti  cicatrizzano  io  breve,  la- 
vandole prima  accuratamente  con  acqua 
tepida  lungamente  acelata,  poi  asciugan- 
dole con  no  paoQoIioo  uso  e spalmando- 
le d' unguento  mercnriale.  Quelle  nic-  i 
cbiate  alla  base  del  ghiande  si  medicàoo  ' 
coirapplicarvì  una  feldelletta  circolare  di  i 
stoppe  o delle  filacce  spalmale  d'uogiien- 
to,  m gnùa  che  lo  stesso  prepuzio  faeda  < 
le  veci  di  apparecchio.  < 

Queste  ulceri,  che  rispetto  alla  < 
malatiio  poteano  dirti  benigne,  io  le  cu- 
rava nella  seguente  maniera.  Ottenuta  la 
erezione  della  verga,  moslrando  airinfer- 
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1 no  «limale  una  giumeota,'  spadBlmeote 
I se  calda  d'amore,  con  una  spugna  inzup- 
pala d'  acqua  in  ogni  libbra  della  quale 
era  diluito  uno  scrupolo  d'acido  solfofico 
(poso  anslrìaco),  lavava  U superficie  dd- 
1'  ulcere,  e elcuni  minuti  dopo,  quando 
èssa  crasi  da  sé  asciugata,  la  spalmava 
leggiermente  colle  barbe  d'una  penna  in* 
tinte  nell'olio  dì  mandorle  dolci.  *1 

Q uesta  medipaziooe,  non  molesta  al 
malato,  non  difficile  al  medicante,  ripe- 
tuta, secondo  il  bisogno,  due  ed  anche 
quattro  volte  al  giorno,  fruttò,  a pre- 
ferenza di  qualunque  altra,  maravìgUoti 
effetti. 

L*  acqua  di  cui  dissi,  oltre  al  man- 
tenere detersa  la  superficie  dell'  ulcere^ 
si  opponeva  alla  sua  degenerazione  can- 
cerosa, e ne  favoriva  la  cicatrir.xariqne, 
senza  che  per  questo  vi  fosse  pericolo  di 
sopprimere  islautaneomeote  la  secrezione 
Hel  virtus  venereo.  ?led  era  a temersi 
eh'  essa  fosse  irritante,  poiché  1'  animale 
non  dava  duraote  U lavaUira  il  minimo 
segno  di  dolore.  L' olio  poi  esercitava 
sul  resto  della  località  un' azione  antiflo- 
gistica, facilitava  la  scorrevolezza  della 
verga  sul  prepuzio,  e impediva  che  la 
materia  segregata  dalle  ulceri  corrodesse 
le  parti  contigue.  . 

Nelle  malallie  della  verga  l^offé- 
nerne  V erezione  mediante  la  presenza  di 
una  giumenta  giova  assaissimo,  poiché  si 
medicano  facilmente  e con  prestezza  i 
mali  leggeri,  e si  presentano  subito  al- 
r occhio  i gravi  disordini  ; o'  è d' uopo 
ricorrere  a mezzi  coattivi  che  non  sempm 
corrispondono  alle  intenzioni  del  vele- 
rioarìo. 

Le  ulceri  callose  e non  suppnranU 
esigono  gli  emoUieoti  : quindi  vi  si  appli- 
cano grotti  cataplasmi  di  foglie  di  malva, 
o pappe  di  fin  ina  di  semi  dì  lino  o di 
fave,  avendo  prima  la  precauzione  d' in- 
volgale in  un  pezzo  di  tela,  poiché  ap- 
plicandole direttamente  alla  parie  malata 
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vi  aderucoDO,  a dineecandoti  vi  prodooo- 
DO  dolori,  e prcMotano  non  lieve  diifi- 
cohà  ad  ceserà  levata.  Io  tal  guisa  si 
determioa  a poco  a poco  ooa  soddisfa- 
seote  supporaiiooe,  rilassando»  la  super- 
ficie dell'uloera  che  si  dispone  alla  cicatrìa- 
xaxiune.  Che  se  tali  ulceri  risedessero  sol 
glande  o sulla  porxione  libera  della  verga 
h modo  che  rimanessero  coperte  dal  pre- 
puzio, come  ordinariamente  ai  osserva, 
specialmente  se  l' infiammazione  della 
verga  non  sia  molto  intense,  il  veterina- 
nari»,  onunessi  i cataplasmi,  s'  ingegnerà 
di  ungere  abboodantemeote  la  parte  malata 
coir  iingento  di. malva  « d’ allea.  Quan- 
do poi  la  detta  infiammazione  fosse  vee- 
mente, bisogna  pdoperarsi  con  tutta 
energia  a prevenir  la  gangrena  della  ver- 
ga, insistendo  poscia  nel  salasso  e pre- 
scrivendo i topici  rilassanti,  le  bibite  rin- 
frescanti, la  dieta  sevo'B  e 1'  assoluto 
riposo. 

Finalmente  quelle  ulceri  i cui  orli 
dori  e callosi  non  possono  esser  fusi,  o, 
come  vogliam  dire,  sciolti  dai  topici  ri- 
lassanti, esigono  gli  escarotici.  Questi 
però  vogtiuoo  essere  adoperati  con  molta 
precauzione,  poiché  in  più  casi  di  vene- 
rea lue  vedemmo,  dietro  la  troppa  lunga 
bpplicaziune  di  quei  rimedii,  convertirai 
in  maligne  nlceri  benigne  e vicine  a cica- 
trice, e risvegliarsi  in  pari  tempo  nelle 
parti  vicine  ona  cosi  grave  infiammazione 
da  mettere  ii  pericolo  la  vita  dell'  animale. 

In  queste  ulceri,  dopo  averle  de- 
tersa con  acqua  tepida  e aceto,  quello 
eh’  io  trovai  più  conveniente  Ai  di  asper- 
gere la  superficie  con  polvere  di  china  e 
di  solfato  d'  allume  miste  ad  egual  dose  ; 
rìiùediu  che  ha  la  preprietà  di  distrug- 
gere le  callosità;  di  opporsi,  per  la  pre- 
senza della  china,  alla  degenerazione  can- 
cerusa  ; d’imbeversi  dei  (virus,  e di  gua- 
rentire io  tal  modo  le  parti  circostanti. 

Le  nlceri  complicate  da  escrescenze 
fungose  richieggono  i catcretici,  il  ferro 
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ed  il  fuoco.  Il  cateretico  quando  l' escre- 
scenza à di  piccolo  volume  ; il  ferro  ed 
il  fuoco  quando  è molto  estesa  ed  a larga 
base  : nel  qual  nltimo  caso,  dopo  averla 
col  Ustorino  recisa  a livello  della  palle, 
se  ne  tocca  la  radice  col  fuoco  o colla 
(netra  infamale. 

Se  poi  malgrado  tutti  questi  tenta- 
tivi sopraggiooge  la  gangrena,  il  veteri- 
nario abbandoni  i'  topici  emollienti  e 
rilassanti,  e ricorra  in  vece  agli  antisettici. 
Arrestata  che  l’àbbia,  dee  fiivorìre  la  sup- 
puraumie  e la  cadnta  delle  escare,  osser- 
vando accuratamente  sa  per  di  sotto  vi 
Awse  raccolta  della  materia  purulenta, 
nel  qual  caso  la  cvacnerà  Con  un  colpo 
di  lancetta  o dì  bnlorìno  nella,  parte  più 
inferiore  dell'  ascesso,  circondando  in 
seguito  la  base  del  glande  od  U corpo 
della  verga,  là  dova  sono  le  escare,  con 
faldelle  spalmate  d’  unguento  di  malva  o 
d’ altea.  Caduta  1’  escara,  se  la  piaga  è 
benigna  e poco  estesa,  la  si  medicherà 
con  istoppe  minatamente  tagliate  ed 
asdntte  o tutto  al  più  inzuppata  d’ acqua 
vegeto-minerale  molto  aUongala  (i),  con- 
tinuando coai  fino  alla  cicatrizzazione. 
Ma  se  fosse  ineguale' e molto  estesa,  e di 
tal  indole  da  recare  all'  animale  forti  e 
continue  soflìerenze,  e sì  trovasse  distrutta 
una  porzione  del  glande  o del  corpo  ca- 
rernoso,  a far  cessare  ì dolori  ed  assicu- 
rarsi d’  ooa  sollecita  guarigione,  non  c’  è 
altro  mezzo;  che  amputare  porzione  dei 

r 

(i)  Ecco  le  proporzioni  : 

P.  Acqua  distillata  . . , , libbre' due 

Alcoole oq'  oncia 

Acetato  di  piombo  conceo.' 

Irato.  . . . i mezz'oncia. 

Mescola  il  lutto. 

Questi  bagni  poisono  giovare  specisimcnic 
se  la  parte  e cui  vengono  applicali  abbi- 
sogna  d' un  rimedio  aslciogcule  ed  ecci- 
tante ad  un  tempo. 
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corpo  careriioio  t del  gbiaode,  pratican- 
do io  •eguilo  la  medicazione  leetà  accen- 
nata. In  qoealo  caso  poi  è necessario  uno 
stadio  partioolare  onde  prereoire,  che 
mentre  la  piega  ai  conduce  a cicatrìoa 
non  ài  otturi  T orificio  dell'  uretra.  Ad 
evitare  il  qual  funesto  acddenle,  io  ho 
sparinMDtBto  eoo  ottimo  successo  Pin- 
trodusiooe  alla  profondità  di  varie  linee 
nell'  uretra  d' uno  stuelletto  di  stoppe  o 
di  filacce  attortigliate,  lungo  mezzo  poUi- 
ln;e,  imbevuto  d' olio  di  mandorle  dolci; 

0 di  olive,  e tale  che  al  getto  d' orina 
posta  liberamente  uscire,  rinnovandolo 
dopo  che  r animale  ha  pisdato,  e conti- 
nnando  P uso  di  etto  finché  non  rimanga 
più  alcon  dubbio  che  P orificio  dell'ure- 
tra possa  otturarsi.  Questa  pratica,  pro- 
curata prima  P erezione  della  verga  colla 
presenza  della  femmina,  ti  deve  eseguire 
stando  P animale  io  piedi,  e facendone 
tenere  alzata  la  zampa  posteriore  di  quel 
lalo'(il  destro  è preferibile)  da  cui  si 
colloca  la  persona  che  introduce  la  tenta. 
E benché  a prima  vista  essa  posta  forse 
sembrare  a taluno  non  conveniente,  pure 

1 tale  da  corrispondere  pienamente  allo 
scopo,  risparmiando  iooltra  al  veterina- 
rio la  briga  d'  apprestar  P apparecdiio, 
per  lo  piò  doloroso  e sempre  molesto 
all'  animale.  Di  più,  come  vedremo  nat' 
P amputazione  dellp  verga,  è assolnta- 
meote  indispensabile  introdurre  nelP  u- 
retra  un  corpo  perchè  non, avvenga  la 
chiusura  del  suo  orificio,  e quioUi  biso- 
gna servirti  u di  una  faldelletta  o di  uqa 
cannuccia,  il  qual  iiltiùso  strumento, 
oltre  al  recar  dolori  è anche  difficile  ad 
esser  mantenuto  in  silo.  Ora  di  questi 
due  mezzi  qual  è il  più  proficuo,  il  più 
semplice,  il  meno  tormentoso  T . quale 
infine  è quello  scevro  da  pericoli  ? . 

Alla  caduta  dell'escara  gangrenosa 
sopravviene  talvolta  P emorragia,  special- 
mente  se  la  mortificazione  abbia  distrutta 
una  parte  dei  corpi  cavernosi  ; nel  qual 
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caso  sa  la  perdita  di  sangue  i leggiera  si 
asperga  la  piaga  con  polvere,  d' agari- 
co (i),  sa  A ragguardevole  ounvieno 
ricorrere  al  fuoco. 

La  gaogrena  non  ai  limita  sempre 
agl’ integumenti  o ad  nna  sola  parte  della 
verga,  come  in  parecchi  casi  di  questa 

10  abbiamo  osservalo  ; ma  talfiata,  io 

aegnito  ad  una  veemeote  iofiammaziooa 
destata  dal  virus  venereo,  si  estende  a 
Itutloilauo  corpo.  D'ordinario  essasi 
appalesa  con  un'  escara  n^  parte  su- 
periore del  prepuzio,  sotto  la  quale  si 
raccoglie  delb  oMteria  putrida  e sierosa, 
e malgrado  gli  aliliseltici  più  posieuti  il 
veterinario  non  giunge  ad  arrestare  il 
processo  caogrenoio,  che  repidsmeote  si 
impadrooisoe  di  tatto  quest’  organo  (a). 
Roo  v'  ha  allora  altro  espediente  che 
1'  ampntazione  della  verga,  la  quds  ecco 
eome  si  eseguisce.  • 4 ^ ' 

Atterrato  P animale  sul  lato  sinistro 
sopra  uh  grosso  letto  di  paglia,  assicura- 
tolo eome  per  la  castrazione,  e disposto  il 

(i)  Varie  sono  le  specie  d' sgarico  (fe- 
miglis  dei  Jùn^hi  di  olsiie  vriS- 

iogamiu  di  Linneo).  £ perchè  lo  zoofelro 
Qoo  vada  errato  nelle  proprie  prescrizioni, 
credo  opportuno  riportare  gli’  usi  partico- 
lari d' ognuno. 

L'  agaricus  deltcioteu  , I*  mgmrieut 
eampestrù,  e P agaricus  aarantiacus  aer- 
Touo  maglio  agli  usi  delta  cucina  che  della 
farmacia.  Gli  agarici  adoperali  in  medicina 
sono  ; il  sanguineus^  lodalo  come  emetico  ; 

11  musearius,  coti  detto  perchè  la  sua  de- 
cozione nsifta  col  latte  è mortifera. alle  mo- 
sche, e questa  è la  specie  che  qui  inleu- 
diamo  di  suggerire;  il  piperatus,  credulo 
efficace  contro  i calcoli  orinarii  ; e fiaal- 
maote  il  clip^atus'  che  aclle  sue  propriclA 
DUO  differisce  per  nulla  dal  musearius.-  . 

(s)  In  due  stalloni  mi  accadde  veder* 
il  distacco  spoDtaoco  delle  verga  già  sfu- 
cclate  in  etnea  di  Ina  senza  cha  ne  saguiaso 
eesorragia.  fiaecomandai  al  curante  di  atte- 
nerli tobtinnemente  ai  lavacri  di  vino  ge- 
neroso attiepidito,  e dopo  alcuni  giorni  riti 
fece  sapere  che  ambi  questi  ammali  eraoo 
guariti. 
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oecessario  apparecchio  ( eoQsUuiite  iu 
ua  bistorioo  retto,  uoa  pimetta,  alcuni 
fiU  incerati,  due  stecche  lunghe  circo 
cinque  pollici  e larghe  uno,  ed  una  spu- 
gna ),  r operatore,  ginocchioni  rìmpetto 
le  natiche  del  paziente  onimale , con  a 
destra  un  assistente  alquanto  pratico  del- 
r arte  ( il  quale  sguaina  leggermente  la 
Terga  adoperando  a tale  uopo  qualche 
sostanza  untuosa  ; iodi  presala  colla  mano! 
destra  la  mantiene  tesa  alla  meglio,  in 
guisa  però  di  non  lacerare,  escoriare  o 
comprimere  con  forza,  e seconda  i mo- 
vimenti deir  animale  fioche  fampata- 
zione  è compiuta),  serra  fra  la  stec<^e  la 
verga  superiormente  al  vizio,  ad  aip- 
curalane  con  un  cordoncino  l’ estremità 
in  modo  che  la  verga  non  possa  ri- 
tirarsi entro  il  sno  fodero  ed  il  taglio  rie- 
sca regolare,  con  un  colpo  di  bistorino 
la  recide,  uu  pollice  almeno  al  disotto 
delle  stecche.  Nè  c'  è pericolo  che  il 
moncone  si  addentri  nel  prepuzio,  giac- 
ché le  stecche  vi  si  oppongono.  L'emor- 
ragia poi  si  arresta  colla  legatura  che  in 
questo  caso,  a uioliro  della  sicurezza,  è 
preferìbile  a qualunque  altro  loezztt,  pur- 
ché le  arterie  siano  di  tal  calibro  da 
))oter  essere  afferrate  colla  «pinzetta  da 
dissezione  (i).  1 vasi  così  pìccoli  da  non 
potere  da  questa  essere  afferrati,  non 
possono  mai  dare  orìgine  ad  una  note- 
vole perdita  di  sangue,  e i bagni  freddi  di 
acqua  e aceto,  o i saturnini,  continuati  al- 
cjine  ore  dopo  V operazione,  bastano  a 
dileguare  qualunque  timore  e anche  ad 
impedire  lo  sviluppo  d'  una  gagliarda 
infìammazione.  Allacciali  pertanto  i vasi 
che  potrebbero  cagionare  una  pericolosa 
emorragia,  si  levano  le  stecche,  si  lascia 

t 

I 

La  verga  non  ha  che  ooa  sola  ar- 
10e  di  grosso  calibro,  prorenicnte  dalla 
pndenJa,  e che  soinmìoistra  poi  i necessari) 
materiali  al  corpo  caveruoto.  Bourgelat 
la  chiama  arteria  otturatrice, 

Dip.  a4* 
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che  il  moncone  pulito  da  Qgni  sozzura 
entri  nel  prepuzio,  sì  scìogKe  V animale, 
e V operazione  è fiuila. 

Dopo  tre  o quattro  giorni,  facendo 
in  essi  sempre  uso  delle  be\ande  rinfre^ 
scanti  oitrate,  sature  dì  farine  d'  orzo, 
ed  osservando  la  dieta  e Tassolnto  riposo, 
se  r animale  piscia  eoo  facilità  si  passa  a 
Aire  qualche  iojeziooc  ammolliente  per  il 
prepuzio  onde  favorire  il  distacco  delle 
escare  e la  caduta  dei  Gli  della  lega- 
tura. Nel  caso  poi  che  insorgesse  un  tale 
jsiato  ìnGammalorio  da  turbare  il  generale 
|orgaowno  e produrre  ioappetenia,  ve- 
glia, dilficollà  d' orinare  e febbre,  oltre 
lai  ueau  edddetti  ai  ricorre  anche  al  sa- 
lasso, replicandolo  in  caso  dS  bisogno.  £ 
se  r orìGcio  dell*  uretra,  teodmiio  a chiu- 
dersi, ciò  che  li  potrebbe  argomentare 
dal  veder  T orina  uscire  a poco  a poco 
e a getti,  e con  evidente  dolore,  eoo* 
verrà  atterrare  di  nuovo  f animale  ed 
applicare,  a norma  del  bisogno,  gli  op- 
portuni sussidu  (i). 


0)  Il  metoJo  profiofto  dal  profes- 
lor  f'' oìpi  { Trattato  dì  operazioni  chi^ 
rurgiche^  Milano,  pag.  per  eseguire 

f am^mtaTÌone  della  veres,  è il  comune- 
fueDi**  conosciuto  nella  chirurgia  veterioa- 
rìa,  «r  ttio  diverso  da  quello  da  me  sug- 
gerito. Coosìsie  oelf  introdurre  una  can- 
nula di  metallo  nelf  uretra  e nel  legare 
sovra  di  essa  la  verga  in  modo  che  ne  suc- 
ceda il  distacco  per  opera  del  processo  cao- 
grenoso  che  si  stabilisce  al  luogo  della 
legatura  : metodo  che  io  certamente  non 
sdollerei,  poiché,  oltre  ad  essere  tormen- 
toso, non  è scevro  da  perìeolt.  Di  qncilo 
ognuno  può  eoavÌDcersi  facilmente  osser- 
vando che  r operazione  ha  principio  colla 
ìnlroduzione  della  cannula;  che  il  distacco 
delle  partì  mortiGcate  deve  effettuarsi  per 
OD  secondo  processo  gaogrenoso  dì  parti 
sane;  che  il  giorno  seguente  alf operazio- 
ne è mesliari  passare  ad  una  seconda  lega- 
tura della  verga;  che  f animale  non  può 
coricarsi  durante  il  soggioruo  della  can- 
nula neir  oretra  ; che  è grandemente  dif- 
ficile il  maoteuere  la  cannula  slcifi  ia 
6C 
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!^aìat(i$  dei  testicoìi^  infiamma%ione. 

Evvi  orchUìdc  quando  V inGanima- 
uone  Tuieretsa  uno  od  ambi  i testicoli. 

Questa  infiammazione  i cui  sintomi 
primordiali  ( meno  che  io  caso  di  ferita  ) 
aouo  afiatlo  oscuri,  o^la  descrìtta  lue 
non  isfuggiva  alP  occhio  dell'  esperto 
pratico  4 poiché  portando  di  continuo 
r osservazione  alla  località,  quand'  anche 
con  vi  apparisse  gonfiezza  di  sorta,  vi 
esisteva  la  straordinaria  sensibilità. 

Quando  Io  malattia  è mite,  leggiera 
è la  gonfiezza  e T animale  si  corica  cer- 
cando per  quanto  può  di  avvicinare  al 
ventre  la  coscia  superiore,  doè  quella 
opposta  al  fianco  su  cui  riposa,  con  che 
restano  io  libertà  le  parti  ammalate  e si 
allontana  da  esse  ogni  molesta  compres- 
sione. Ma  progredendo  il  morbo  P ani- 
male soffre  gravi  dolori,  pesta  tratto 
tratto  colle  zampe  posteriori  la  terra, 
cerca  di  mordere  la  parte  affetta,  ed 
appena  accosciato  si  rialza  precipitosa- 
mente per  la  dolorosa  pressione  da  tale 
giacitura  esercitala  sugli  organi  malati. 

Nè  l' orchilide  si  limita  sempre  a 
questo  ; ma  in  molti  casi  si  fa  grave , 
atroci  divenendo  i dolori  che  a poco  a 
poco  si  estendono  ai  lombi  ed  al  u.isso- 
ventre.  Insorgono  inoltre  fenomeni  ge- 
nerali, evvi  febbre,  le  orine  sono  scarse 
cd  oscure. 

Appena  conosciuta  P esistenza  del- 
P orchitide  lo  zoojatro,  allontanate  anche 
le  più  lievi  cause  occasionali,  ricorrerà 
alle  applicazioni  emollienti  (i) , essen- 

ginsls  direzione  senza  che  apporti  un  forte 
irrilamento  alt’ orctra  e diIBcollà  di  ori* 
narc  : circostanze  tulle  che  a mio  avviso 
fono  sravorevoli  al  buon  esito  delT  opera- 
zione. Di  più  P infiammazione  locale,  fat- 
tasi maggiore,  può  irradiarsi  al  generale 
organismo  ed  uccidere  il  brolo, 

(i)  Tanto  per  P applicazione  dei  topi- 
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dovi  febbre  darà  di  pigHo  al  safesao,  • 
prescriverà  le  bevande  mucilagginoss  , 
nonché  il  liposo,  la  dieta  e Paitincnza 
dal  coito. 

In  qualche  caso  P orchilide  è cosi 
violenta,  che  malgrado  sia  combattuta  vi- 
gorosamente può  dar  luogo  a tutti  gli 
esiti  delP  infiammazione  , specialmente  , 
nel  caso  nostro,  se  riconosce  per  causa 
P istantanea  soppressione  dello  scolo  del- 
P uretra  ( gonorrea  ) , P accumulamento 
dello  sperma  nei  canali  semioiferi  q nel 
canale  deferente,  e P infiammazione  ddla 
verga  stessa.  Noi  P abbiamo  veduta  pas- 
sare alla  suppuratone.  BÌVairofia.  alPin- 
gorgo  cronico  o allo  scirro  delle  gian- 
duia seminali. 

Quando  P orchitide,  ad  onta  dei 
soccorsi  delParte,  segue  un  rapido  anda- 
mento, è da  presumere  eh'  essa  termini 
colla  suppurazione.  11  sopraggiu|nere 
dei  brividi,  il  mitigarsi  della  infiamma- 
zione fanno  giudicare  che  la  natura  si 
adoperi  alla  elaborazione  del  pus. 

Tendendo  il  tumore  alla  suppura- 
zione , onde  favorirla  devesi  insistere 
nell'  applicazione  non  interrotta  dei  ca- 
taplasmi maturanti,  più  volte  ricordati. 

ci  sui  tMticoli,  come  pel  sospensorio,  io 
mi  servo  del  seguente  apparecchio,  sempli- 
ce insieme  ed  ecoooraìco,  il  quale  consiste 
io  un  pezzo  di  lela  della  forma  d'  un  trian- 
golo hiiIiiDgo,  troncalo  nel  vertice  e mo- 
nito di  qusUro  leggeri,  dei  quali  due  sodo 
raccomandati  olle  esiremilà  delta  base  delle 
direzione  di  essa,  e gli  altri  due  presso 
alle  estremità  del  lato  superiore,  giusta  la 
direzione  dclPasie  del  triangolo  medesimo. 
Questo  pezzo  di  tela  viene  applicalo  iu 
guisa  che  riesca  conleulivo  delP  apparalo 
applicato  sulla  borsa.  I due  legacci  supe- 
riori si  guidano  sopra  i reni;  gP inferiori 
invece  si  guidsno  lateralmente  al  (ronco 
della  coda  e si  fissano  coi  primi.  Sono  poi 
necessarii  alcuni  pezzi  di  legno  onde  luao- 
(enere  i legacci  ad  eguale  distanza,  e rosi 
tenere  in  sito  il  pezzo  di  lela  costitueot« 
la  fasciatura. 
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Non  è sefU|ire  facile^  specialmente 
Q(1  una  mano  poco  esercitala,  distinguere 
r ascesso  del  testicolo  , poiché  nell'  or* 
chiude  lo  scroto  s'ioGamma  e si  gooGa  io 
modo  chela  fluttuazione  riesce  spesso  assai 
oscura.  In  qncsto  caso  la  diagnosi  si  de- 
duce dagli  altri  sintomi  propri  della  sup* 
puraiiuue,  come  i brividi  irregolari,  la 
reoissione  dei  fenomeni  inGammatori,  ec. 

L' apertura  dell'  ascesso  del  testi- 
colo è meglio  al>haodoaarla  alla  natura, 
tuDto  più  che  la  situazione  di  questi  or- 
gani non  dà  a temere  che  il  pus  devian- 
do possa  portare  la  disorganizzazione  ad 
altre  parli,  e dare  orìgine  a nuove  mor- 
bose sequele. 

Traltaodosi  di  corpi  glundulusi  il 
tumore  nou  deve  essere  aperto  a meno 
eh'  esso  uon  sia  assai  rammòllilo  in  ogni 
sua  parte.  11  dar  esito  alla  marcia  trop- 
po sollecitamente,  cioè  quando  il  tumo- 
re non  è ancora  beo  maturo,  sconcerta 
l'opera  della  natura,  arresta  i progressi 
della  suppurazione,  ed  è causa  che  la 
ferita  si  cangi  in  un'  ulcei'a  callosa  di 
molto  difGcile  guarigione,  come  più  volte, 
durante  la  lue  di  cui  teniamo  discorso, 
avemmo  ad  osservare  negli  ascessi  flem- 
monosi delle  glaodule  inguinali  ( bub- 
boni ). 

Questa  regola  però  soflVe  qualche 
eccezione,  e perciò  si  deve  aprire  il  tu- 
more anche  prima  della  sua  perfetta  ma- 
turazione ogni  qual  volta  si  conosca  che 
sarebbe  pericoloso  1’  indugiare  più  a 
lungo,  come  a cagion  d'  esempio  ( nel 
caso  di  cui  ragioniamo  ) quando  la  pelle 
dello  seruto  facesse  ostacolo  all'  uscita 
del  pus,  o si  temesse  dell'  inGammaziune 
anche  dell'  altro  testicolo,  ove  uno  solo 
ne  fosse  malato.  In  questi  casi  adunque 
si  aprirà  il  tumore  collo  strumento  ta- 
gliente, colla  punta  cioè  o del  bislurioo 
o della  lancetta,  ma  non  mai  col  caustico, 
perchè  la  sensibilità  delia  parte  essendo 
ultremudo  accresciuta  per  l' inGaoiutozìo- 
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ne,  vi  si  ecciterebbero  con  esso  atroci 
dolori.  L’  apertura  poi  si  farà  dal  punto 
più  sagliente  del  tumore  Gno  al  più  decli- 
ve. Tuttavia  se  la  punta  dell'  ascesso  fos- 
se nella  parte  superiore,  e gli  iotegumend 
si  trovassero  assai  molli  e sonili,  sarà  uopo 
praiicer  l'incisione  in  questo  punto  piut- 
tosto che  in  altro  più  inferiore,  ed  in 
cui  non  si  potrebbe  operare  che  sopra 
una  parte  ancor  viva  ed  inGammata,  e sì 
cagionerebbero  per  conseguenza  Gerì 
dolori  all'  egro  animale.  Se  poi  l' ascesso 
avesse  multa  estensione  iu  larghezza,  e 
lo  sonito  fosse  auottigUato  io  tutta  la 
superGcie  dì  esso,  allora  l' incisione  si 
eseguirà  nella  sua  parte  più  inferiore  de- 
clive, onde  non  dar  luogo  alta  formazio- 
ne di  seni  o cavità  in  cui  ristagnando  il 
pus  renda  lunga  e difGcile  la  guarigione. 

Aperto  r ascesso  nel  punto  più  fa- 
vorevole, si  lascia  scolare  da  sè  il  pus, 
ed  asciugata  la  piaga  senza  punto  com- 
primerla, onde  impedirne  la  troppo  sol- 
lecita riunione  vi  s' introduce  una  fal- 
della di  stoppe  ; non  grossa  però  onde 
lasciar  libero  lo  sgorgo  della  marcia  se- 
gregata dalie  pareti  dell’  ascesso  e non  ri- 
tanlarne  il  ravvicinameoto,  lo  che  rende 
lunga  e dìGìcile  la  guarigione.  La  medi- 
cazione consecutiva  consiste  anche  qui 
nelle  faldelle  dì  stoppe  spalmate  di  qual- 
che unguento  emolliente,  come  dì  malva 
u d' allea,  continuandone  l’ uso  Gnebò 
l' ioGammazioiie  occupa  la  base  del  tu- 
more, e ricorrendo  io  seguito  alle  Glacce 
asciutte  Gno  a cicatrizzazione  compiuta. 

Talvolta  stabilitasi  la  suppurazione 
nel  testicolo,  accade  la  perdila  di  quasi 
tutta  la  sua  sostanza.  Tal  altra  invece  di- 
leguando l' iuGammaziune  che  aveva  as- 
sai ingrossato  il  tcsGcolo,  e questo  dimi- 
nuendo gradatamente  come  in  una  delle 
ordinarie  loGammazioni , giunto  al  suo 
naturale  volume,  anziché  arrestarsi  im- 
piccolisce sempre  più  ed  io  qualche  caso 
|svaniscG  del  tutto,  come  succede  talora 


5^4  ^ E N 

oelPiufiafflinanone  dallo  parotidS  ■ delle 
glaodule  tottoinaacattari.  Se  V atroBa  col- 
piice  uo  testicolo  solo,  noo  c'  è motÌTo 
di  mutilare  anche  V altro , essendo  ciò 
non  ostante  il  carallo  atto  ancora  alla 
generaiione. 

Le  fregagioni  mcrcnnali,  le  untioni 
colla  canfora,  coli’  estratto  di  cicuta  e di 
belladonna  sono  i roetai  finora  adoperati 
per  arrestare  i progressi  dell’  atrofìa,  ma 
indarno.  £ perciò  non  recando  la  glan- 
dola atrofica  nessun  incomodo  all’  ani- 
male, è meglio  lasciarla  a sè  o praticarne 
a dirittura  r estraxlone  (i). 

Ingorgo  cronico  del  testicoh. 

Sotto  questa  denominatone  ioten- 
desi  un  tumore  formato  di  siero  e di 
Hofa  e interessante  il  testicolo^  per  cui 
quest’  organo  ingrossa  senta  però  mo- 
strarsi dolente  sotto  la  compressione,  e 
cooseryando  la  naturale  sua  forma. 

Bimarrebbe  oscura  la  diaguosi  di 
questa  malattia,  ed  ignota  perfino  la  sua 
esistenza  s’  ella  non  fosse  il  risultato  di 
un*  infiammazione.  E benché  il  yeteri- 
narìo  conosca  esistere  qualche  alterazio- 
ne nel  testicolo , potrebbe  di  leggieri 
confonderla  o colla  gonfie%ux  membra^ 
nosa,  costituita  principalmente  dalla  va- 
ginale ingrossata  per  anteeedenle  infiam- 
mazione, o col  earcoctUy  tumore  duro, 

(f)  Nelle  maUtUe  dei  testicoli  che  ne 
richiedono  «oolotamente  U routiUziour, 
sarà  mollo  meglio  preferire  allt  lega(nr» 
le  stecche  foroile  nell’iDteroo  di  uo  solfo 
riempialo  di  vitriqlo  azzurro  sciolto  nei- 
r acqui,  eoa  che  la  parte  compressa  fra  le 
llecrhe  cade  più  facilmente  io  mortifica- 
zione, e la  cooieguenle  infiammazione  è 
meno  inirnsa  e piò  circoscritta;  cosicché 
r appareechio  può  estere  levato  quarantol- 
l*ore  dopo  roperaiione  senu  timore  di 
emorragia,  mentre  noo  volendo'  far  uso 
dei  caleretici  bisogne  espeltere  almeno  quat- 
tro giorni. 
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teirruso,  ed  egualmente  cronico  ed  in- 
dolente. 

Ma  yieppiù  anmentando  l’ ingorgo 
$’  ingrossa  per  conseguenza  anche  la 
gianduia,  la  quale,  abbandonala  al  pro- 
prio peso,  produce  un  notevole  stira- 
mento del  cordone  spermatico  e della 
borsa  medesima  : fenomeni  che  devono 
certamente  indurre  il  pratico  a bene  esa- 
minarli. E se  ad  onta  dì  ciò  non  giunge 
a stabilire  la  diagnosi  ( il  che  è assai  pro- 
babile ),  egli  si  deve  regolare  guardando 
alla  natura  di  essi.  Quindi  dovendo  me- 
dicare un  tumore  duro,  non  infiamma- 
to, si  ricorre  ai  rimedi  esterni,  tr^endoli 
dalla  classe  dei  risulvenli,  e cominciando 
per  esempio  dai  caiRplasmi  di  farina  di 
fave  con  fiori  dì  tambuco  o dì  camomil- 
la, passando  io  seguito  ai  bagni  satur- 
nini, al  solfuro  di  potassa  sotollo  oeli’a- 
cqua,  o per  altimo  ai  liniroentì  d’  oKo 
d’ olive  collo  spirito  di  sapone  o col  sale 
ammoniaco,  ed  alle  stesse  unzioni  mer- 
curiali 0 indurate.  Il  testicolo  poi  non  si 
abbandonerà  mai  al  proprio  peso,  ma 
verrà  sostenuto  colla  fasciatura  indicata 
là  dove  si  parla  della  sua  infiammazione. 

Scirro  dei  teslicoìi. 

Questa  malattia  che  al  pari  dell’ in- 
gorgo cronico  può  essere  confusa  coi  Ta- 
rli e semplici  induramenti  della  sostanza 
del  testicolo,  o coll’  addensamento  della 
tonaca  vaginale  sì  di  queste  che  del  cor- 
done spermatico  ; è il  risultato  delle  in- 
fiammazioni croniche  di  quella  gì.indula  ; 
e perciò  non  dobbiamo  scordarci  di 
quanto  abbiam  detto  trattando  dell’  in- 
gorgo cronico  medesimo. 

Jnfiamma%ione  della  borsa  o scroto. 

L’infiammazione  del  prepntio  bea 
presto  si  irradia  allo  scroto,  oppure  que- 
sto socco  s’ infiaouDa  e si  fa  edematoso 
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«iropatìcamcnte  nell'  orchitìde.  la  qual- 
che caso  però  la  sua  iofiammasioDe  è 
primitiva. 

L*  iafiammaùoDe  della  borsa,  e così 
pure  il  suo  edema,  purché  accompagnato 
da  llogosì,  si  curano  coi  topici  emollienti 
onde  ogevolare  V assorbimeuto  del  fluido 
stravasato.  Se  V edema  è antico,  giovano 
i bagni  tepidi  fatti  con  decotti  dì  piante 
aromatiche  (i),  oppure  qualche  lini- 
meato,  come  quello  d’  olio  d'  olive  collo 
spirito  di  sapone  o di  sale  ammonia- 
co (a).  Finalmente  se  P edema  è sinto- 
niatico,  e i linimenti  ed  i bagni  non 
danno  profitto  di  sorta,  conviene  prati- 
care delle  scarificatiooi  onde  impedire 
che  la  troppa  distensione  della  borsa  non 
ne  cagioni  la  rtsipola  o la  gangrena. 
D'  ordinario  lo  spandimeoto  più  copioso 
si  forma  nel  tessuto  cellulare  fra  il  dartus 
e la  vaginale,  ove  per  certo  le  punture 
non  devono  giungere.  Quindi  si  dovrà 
porre  tutta  V attenzione  per  non  offen- 
dere non  solo  il  testicolo,  ma  nemmeno 
la  vaginale. 

Idrocèle, 

L'  edema  dello  scroto  non  semprej 
cede  a questi  messi,  non  sempre  esso  sì, 

(i)  Tri  le  piante  irorostiche  più  usale 
nella  medicina  dei  broli  e più  economi' 
che,  ai  annoverano  le  segueoli  : camomilla 
volgare  officinale,  matricaria  chamomìUa, 
l.inn.  ; lavaodula  off  , lavandaia  sptea, 
Lìnn.  ; maggiorana  off.,  origanum  majo 
rana.  Lina.  ; melissa  off,,  melissa  offici- 
nalis.  Lino.  ; meota  piperita  off.,  mentila 
piperitOy  Linn.  ; rosmarino  off.,  rosmari- 
nus  pffieinaliSs  Linn.;  salvia  off,  salvia 
officinaliSy  Linn.;  timo  off.,  thymus  affi- 
einalis^  Lhm.  ; gengero  nero  off.,  gingì- 
ber  ojplpìnaìey  Lìnn. 

(3)  Pr.  Olio  di  olive  noa  libbre  e metta 
Scioglivi  entro 

Sale  arornoiiiaco  un'oncia  e metta. 

Al  Mie  ammoniaco  sì  può  sostilnire  lo  spi'l 
v*lo  di  sapone.  Ma  per  la  tua  atione  revel- 
hnle  «I  primo  è piò  efficace  ebe  il  secondo. 
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limita  a qael  lacco,  beni)  qualche  Tuita 
dà  >>rigine  ad  ua  tumore  acquoso  e tie- 
roro  in  uno  d^ii  ìnToiucrì  dei  testicolo 
o del  cordone  dei  vasi  spermatici  : tumo- 
re che  può  essere  cistico  o diffuso,  e 
che  idrocele  ti  chiama.  Cistico  diceti 
quando  1’  umore  è raccolto  iu  un  sacco 
particolare  ; dìBuso  quando  è sparso  nel 
tessuto  cellulare. 

L'Idrocele  cistico  del  cordone  àper- 
oaatiim  si  presenta  per  lo  più  come  on 
piccolo  sacco  circoscritto,  teso,  rotondo, 
al  di  sotto  dei  quale  scntesì  il  testicolo 
libero  e scoperto,  • al  di  sopra  il  cordo- 
ne spermatico.  In  questo  caso,  l' ondeg- 
giamento del  tumore  si  distingue  facil- 
mente. Ma  r idrocele  può  formarsi  im- 
mediataroeole  sopra  il  testicolo  assumen- 
do una  figura  ovale.  Nel  toro  e nei 
vitelli  non  castrati,  attesa  ta  longhesaa 
dei  loro  cordooi  spermatici,  si  distiogue 
senza  diificoltà  che  il  tumore  eoo  costi- 
tuisce un  iol  tutto  insieme  col  testicolo, 
a meno  che  questo  stesso  non  sia  mur- 
hosameote  ingrossato  ; ma  anche  nel  ca- 
vallo , dietro  un  replicalo  e diligente 
esame,  lo  zoojatro  non  deve  ingannarsi 
nella  diagnosi.  Questo  idrocele  guari 
talvolta  coi  bagni  d'acqua  e aceto  con 
sale  ammoniaco  (i).  I bagni  di  vinb 
generoso  con  certa  quantilà  di  alcoole, 
usati  dalla  maggior  parte  dei  veterinàrii, 
benché  non  sieno  troppo  a lungo  cooti- 
nuati,  determioaoo  nella  parte  ammalala 
una  flogosi,la  quale,  se  già  preesisla,  jngi- 
gautiscè  ; onde  poi  s' infiamma  la  vagi- 
nale a sopravviane  l' infiammazione,  ed 
anche  la  gangrena  degl'  integumenti  dello 


(i)  Le  proporzioni  sono  le  segueuti. 
e dietro  di  esse  si  può  prep.rare  quoti, 
moggiure  o misturo  quantità  che  occorre. 

Acquo  . .....  boccali  n."  4 
Aceto  geocrooo  , ‘ « i 

Hatialo  d' anunoaicca.  oncia  n 8- 
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scroU>,  per  cui  T umore  à evacua  o per 
il  processo  della  suppuraztooe  o per  il 
distacco  dell'escara  gaugreoosa.  £ deter- 
minandovi coi  topici  stimolanti  V infiam- 
mazione, si  è veduto  rompersi  il  sacco 
dell'  idrocele,  spandersi  1'  umore  nel  cel- 
lulare dello  scroto  o della  verga,  e T ì- 
drocele  cambiarsi  così  in  un  molesto 
edema.  Tutto. questo  può  accadere  an- 
che abbandonando  il  male  a sé  stesso. 

Talora  la  vaginale,  a motivo  ddla 
infiammazione  s'ingrossa  e si  tende  così 
che  il  sacco,  o,  per  meglio  dire,  il  tumo- 
re dhìen  dolente,  duro  e tale  da  render 
dubbia  la  diagnosi . Ma  esaminandolo 
scrupolosamente  in  un  punto  o nell'  al- 
tro di  esso,  si  arriva  a distinguerne  il 
carattere  e a stabilire  l'esistenza  del  flui- 
do ; per  cui  con.  un'  incisione  profonda, 
che  non  oltrepassi  però  la  grossezza  de) 
tumore,  si  procura  I'  uscita  dell'  acqua 
o siero  contenuto  j e cosi  ha  fine  P ope- 
razione. 

L'idrocele  difluso  del  cordone  sper- 
matico presenta  un  tumore  molliccio , 
più  brgo  in  basso  che  in  alto,  che  oc- 
cupa il  cordone  senza  involgere  il  testi- 
colo, e il  cui  gonfiore  scompare  sotto 
una  leggiera  compressione  per  ricompa- 
rire subito  dopo.  Se  poi  la  gonfiezza  è 
molto  estesa,  s' inunua  verso  l' anello  e 
ne^uccede  un  po’  di  rìeniramento. 

Nell’  idrocele  dstico  dei  cordoni 
spermatici,  quando  coi  topici  non  si  otten- 
ga la  guarigione , bisogna  ricorrere  a 
mezzi  più  efficaci,  cioè  all'  operazione, 
che  si  eseguisce  o colla  lancetta  o con 
un  piccolo  trequarti.  Se  la  cisti  è ampia, 
e per  conseguenza  contiene  molto  umore, 
è preferìbile  il  trequarti,  e perchè  più 
sicura  è la  totale  evacuazione  de1l'umo-| 
re,  e perchè  la  ferita  cicatrizza  più  pre- 
stamente, e perchè  si  corre  minor  peri- 
colo di  ferire  qualche  vaso;  mentre  colla 
lancetta,  a motivo  dello  sporgimento  del- 
la vaginale,  aOTeoti  volte  rì  ottura  il  ta- 
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glio  prima  che  tutta  l'acqua  sta  sgorgata, 
e più  spesso  ancora  insorge  l' infiamma- 
zione o nasce  uno  stravaso  di  sangue 
dando  così  origine  anche  all'  einatocele. 
Tuttavia  quando  il  tumore  è piccolo'  ò 
meglio  adoperare  la  lancetta  (i),  Àsendo 
con  essa  meno  facile  ferire  II  testicolo  ; 
ad  evitare  il  quale  inconveniente  l' inci- 
sione si  eseguisce  nella  porle  antero- 
inferiore  del  tumore.  Noli'  idrocele  poi 
diffuso  o sparso,  una  sola  incisione  non 
basta,  ma  ce  ne  vogliono  due  o tre  so- 
condo  il  bisogno  (a). 

Quando  sì  opera  un  idrocele  recen- 
te, evacuatone  1'  umore,  si  applica  sulla 
ferita  un  pezzo  o due  liste  in  croce  di  ce- 
rotto adesivo,  con  che  ha  principio  e fine 
la  medicatura  consecutiva.  Ma  quando 
esso  è antico,  dopo  1'  evacuazione  del- 
l*  umore,  convieu  pensaVe  a prevenirne 
la  riproduzione  ; al  qual  uopo  nulla  è di 
meglio  che  eseguire  un’incisione  alquan- 
to estesa,  ed  introdurvi  dipoi  una  faldel- 
la di  stoppe  asciutte  onde  cosi  determi- 
nare un  leggiero  processo  infiammatorio, 
necessario  a far  che  le  parli  ederìscano 
strettamente  fra  loro.  Io  non  consiglierei, 
come  sogliono  in  simili  casi  alcuni  mo- 
derni, d’inlrodurne  nell'  apertura  il  cau- 
stico o di  applicarvi  un  letone,  non  po- 
tendo da  questi  metodi  aspettarsi  che  una 
pericolosa  infiammazione  ed  un  luogo  e 
molesto  processo  suppurativo. 

L'idrocele  della  vaginale  del  testì- 
colo suole  presentarsi  con  un  tumore  li-  , 
scio,  fluttuante,  per  lo  più  indolente,  pi- 
riforme, e r abbiamo  veduto  svilupparsi 

(0  Questa  lancetta  dev’essere  sìmile 
a quella  che  si  adopera  pel  salasso  oel- 
r uomo,  ma  alquaolo  più  robusta  e più 
larga. 

(a)  Benché  questa  operaziobe  aia  di 
facile  csecuziuue^  non  ra  eienle  dw  |>erico- 
losi  accidenti  ; e perciò  il  s«f((;to  pratico, 
coi  presidii  aomroinisirati  dalla  chirurgia, 
si  assicurerti  dalle  mosse  ìraprevitle  del  pa- 
ziente animale. 
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(Vipo  uDD  lento  infiammazione  o del  (o* 
ftlicolo,  o dei  soci  inrolucrì,  o di  quelli 
del  cordone  apermatico.  Di  mano  io  ma- 
no eVesso  anmeota  di  volume  dileguansi 
le  rughe  delia  borsa,  il  tumore  attrae  a 
se  gP  integumenti  della  verga,  e presenta 
una  flnttuazione  tanto  meno  sensibile 
quanto  maggiore  è la  distensione  patita 
dalla  membrana  sierosa.  A lungo  andare 
poi  lo  stesso  testicolo  soflre  una  Corte 
compressione,  e sotto  la  mano  esplora- 
trice, r animale  dò  segni  non  equivoci  di 
dolore.  Che  se  il  tumore  vaginale  cresce 
ancor  più,  si  squaglia  in  qualche  punto, 
cangia  dì  forme,  si  fu  bernoccoluto,  ine- 
gtiale,  ed  acquista  tanta  durezza  da  giu- 
dicarlo un  sareocele  o tumore  carnoso, 
se  la  sua  leggerezza  non  avvertisse  Pesplo- 
ratnre  trattarsi  di  ben  altra  malattia.  Jm- 
jiorta  quindi  moltissimo  che  questa  par- 
ticolarità (tonto  più  che  la  situazione  del- 
r idrocele  non  è sempre  costante)  sia  dal 
pratico  conosciuta,  onde  non  illuso  da  es- 
sa riconosca  sempre  la  malattia  e diriga 
contro  di  essa  i più  melodici  ed  elficuci 
siissidiì,  che  per  nulla  difTeriscono  da 
quelli  testé  mentovati. 

L'idrocele  della  vaginale  si  associa 
talvolta  air  idrocele  cistico  del  cordone 
del  testicolo,  nella  quale  complicazione, 
come  è fncilc  ad  intendersi,  la  borsa  as- 
sume una  forma  diversa  da  quella  che  of- 
fre quando  V idrocele  è semplice.  Esi- 
stendo ad  un  tempo  due  raccolte  sierose, 
prima  distanti  P una  dalP  altra,  se  le  ve- 
de avvidnarsi  c confondersi  spesso  : la 
mccolla  formata  dalla  tonaca  vaginale  pas- 
sa davanti  V altra,  e la  copre  ; e cosi  di 
due  tumori  ne  rimane  in  apparenza  uno 
solo.  Se  r esplorazione  non  giunge  a di- 
stinguerli, fatta  Piocisione  e vuotato  uno 
del  socchi,  il  secondo  comparisce  con  tut- 
ti i tuoi  caratteri,  nè  può  più  essere  con- 
fuso con  altra  malattia. 

Finalmente  qualunque  sia  P idroce- 
le* setuprccliè  apporli  inappeleuzu  e feb- 
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bre,  convengono  il  salasso,  le  bevande 
col  nitro  alla  dose  di  un'  onda  per  ogni 
secchio  d'  acqua  satura  di  farina  d' orzo, 
la  dieta,  il  riposo  e P astineuza  del  collo. 
E se  vano  riesce  ogni  interno  od  esterno 
rimedio,  benché  il  più  energico  e razio- 
nale, nonché  le  dette  pratiche  chirurgi- 
che, è necessario  ricorrere  alla  castrazio- 
ne per  estrazione  onde  salvare  la  vita 
dell'animale.  Lo  zoojatro  avrà  però  sem- 
pre presente  che  d' ordinario  si  tratta  di 
un  animale  di  beile  forme,  di  razza  squi- 
sita, d'alto  prezzo  ed  utile  alla  propaga- 
zione della  propria  spede,  e che  eoo  ta- 
le operazioni  gli  si  toglie  tutto  il  pregio, 
e se  ne  scema  in  gran  parte  il  valore.  Per 
cui  non  dovrà  intraprenderla'  se  non  nel 
caso  che  non  potesse  essere  surrogata  da 
verun  altro  mezzo,  e cosi  pure  prima  di 
eseguirla  aspetterà  che  l'empito  dell'io- 
Gummazionc  sia  liotuzzato. 

MaLATTIB  DBI.LB  parti  genitali  DEM. a 
FeM»l!(A. 

• I/ifiamtìiatìone  delle  grandi  labbra, 

L' infiammazione  delle  grandi  lab- 
bra dilegua  facilmente  sotto  l'nso  dei  to- 
pici emollienti,  e tulio  al  più  ricorrendo 
in  seguito  a qualche  bagouolo  astrìngen- 
te, a meno  che  non  sia  maoteuuia  dalle 
ulceri. 

Quando  essa  tende  alla  suppurazio- 
ne, il  veterinario  deve  cercare  di  pro- 
muoverla, essendo  questo  Tesilo  piu  fa- 
vorevole per  una  pronta  e pcrfella  gna- 
rìginne.  A tal  fine  si  usano  i cataplasmi 
di  foglie  di  malva  cotta,  ben  pesta  c me- 
scolato ad  una  certa  (^uaniilà  di  sugna 
randda,  bagnandoli  di  quando  in  quando 
coll'acqua  stessa  del  decotto.  Questo  ca- 
taplasma, oltre  all'essere  economico  0 fa- 
cile a prepararsi  all'istante  nei  luoghi  an- 
che più  remoli  della  campagna,  oltre  al 
luanlenerv  per  luogo  tempo  I'  umidità  a 
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motivo  della  eoslaota  antuosa  cb'  eolra 
a comporlo,  ed  olire  al  poterl<i  applicare 
direttamente  tulle  parli  malate  perchè 
noo  si  attacca  ai  peli,  ha  uo**  azione  emi- 
nentemente calmante  e favorisce  più  di 
qualunque  altra  esterna  applicazione  la 
loraMziooe  det  pus,  sia  per  la  mucilaggi- 
ne  di  cui  abbonda  la  malva,  sia  per  Tos- 
sigeno  nella  sugna  contenuto. 

L'apparecchio  contentivo  degli  em- 
piastri  di  qualunque  sorta  applicati  alle 
grandi  labbra,  consiste  io  un  pezzo  dop- 
pio di  tela  di  lino  o di  canapa,  largo  cin 
qiie  pollici  e luogo  dodici,  e fesso  in  due 
ad  ambe  le  estremità  (i).  La  biforcazio- 
ne superiore  serve  ad  abbracciare  il  tron- 
co della  coda,  e dev'essere  meno  acuta, 
dell' iofeiiore  che  va  ad  appoggiarsi  al- 1 
r orìgine  delle  mammelle.  La  parte  su- 1 
periore  della  fascia,  quella  cioè  che  cor-| 
risponde  al  tronco  della  coda  deve  essere 
aperta  per  introdurvi  5 togliere  V empia- 
stro  secondo  il  bisogno.  Ogni  capo  di 
questa  tela  poi  deve  essere  munito  di  ap- 
posito legaccio. 

Applicato  r apparecchio  in  modo 
che  il  centro  ne  cada  sulle  grandi  labbra, 
i legacci  inferiori  sì  guidano  lateralmente 
alle  mammelle  e dal  basso  ventre  ai  lom- 
bi ove  si  annodano,  e i due  superiori.  la- 
terali alla  base  della  coda,  si  annodano  ai 
primi. 

Formato  l' ascesso,  lo  si  apre  e si 
medica  nel  modo  più  volte  ricordato.  So- 
pravvenendo la  gangreoa,  verranno  tosto 
abbandonali  i bagni,  ed  i topici  ammol- 
lienti, risolventi  e favorevoli  alla  auppu- 

(i)  Trattandosi  d' ona  cavalla  di  ri* 
guardo,  questo  apparecchio  si  può  rende- 
re più  conveniente  ed  ingegnoso,  leiciaodo 
nel  centro  della  tela,  che  deve  esser  dop- 
pia onde  contenere  rempiaslro,  una  fes- 
sura che  corrisponda  a quella  della  vulva. 
In  tal  modo  esso  non  presenta  neisnn  osta- 
colo alP  emissione  delle  orine,  e il  cata- 
plasma uou  se  uc  imbeve. 


V E K 

; razione,  e invece  ai  avrà  ricorso  ai  distec* 
cauli.  In  questo  caso  giova  anche  asper- 
gere la  parte  mortificata  con  polvere  di 
cbiua  o di  agarico.  Formatasi  poi  l'esca- 
ra  ed  arrestali  i progressi  della  gaogi  ena, 
si  asporta  col  ferro  tutta  la  parte  morli- 
Gcata,  e la  piaga  che  rimaoe  si  medica 
con  faldelle  di  cerotto  adesivo  fino  alla 
cicatrizzazione.  Ma  anche  di  ciò  si -è  te- 
nuto parola. 

Edema  deìle  grandi  labbra. 

Io  questa  malattia  di  coi  è facile  ac- 
corgersi, le  grandi  labbra  si  gonGano  nel- 
la parte  inferiore  ; e se  1'  edema  non  k 
conseguenza  dell'  infiammazione,  la  mu- 
cosa che  ne  tappezza  la  faccia  interna  si 
mostra  azzurrognola.  Esse  poi  sono  in- 
dolenti, meno  calde  deirordiiiario,  e con- 
servano P impressione  del  dito,  locchè 
costituisce  il  carattere  patognomonico  del- 
la malattia. 

Questa  parziale  idropisia  delle  gran- 
di labbra  era  piuttosto  frequente  nelle 
cavalle  aflette  da  sifilide  e pregnanti  Se 
l'edema,  prodotto  dallo  stimolo  delle  ul- 
ceri, non  svaniva  fino  da  principio  me- 
dicate coi  topici  mollilivi)  sotto  i quali  es- 
so si  dileguava  e le  ulceri  si  mostravano 
benigne  e pronte  alla  cicatrizzazione,  la 
mucosa  delle  grandi  labbra,  prima  rossa, 
fuceasi  pallida  ed  azzurrognola,  la  base 
delle  ulceri  diventava  lardacea  e gli  orli 
ineguali. 

In  tale  stato  di  cose,  per  le  ulceri 
conveniva  adoperare  il  fuoco  \ l' edema 
poi  svaniva  coi  bagni  di  vino  generoso 
attiepidilo,  e ben  dì  rado  abbisognavauo 
le  scariGcazioni. 

Ulceri  ed  escrescen%e  sifilitiche  nelle 

grandi  labbra  e nella  vagina. 

Si  à già  detto  che  queste  ulceri  sìa 
nella  forma,  sia  loro  sviluppo,  non 
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differùcoDo  puDto  da  qndle  deUa  ?erga|iatrodolte  D«Ua  Tagina  qOanlo  quelle  ap- 
nel  maschio  : soltanto  fanno  più  laphlriplicale  sulle  grandi  labbra  at^sognanu 


progressi,  e trascurale  o mal  medicate,  in 
breve  corrodono  profondamente  le  gran- 
di labbra,  perforano  la  vagina  e perfino 
la  parete  retto-vaginale,  e sono  assai  spes- 
so accompagnate  da  flogosi  cosi  acuta  da 
rimanerne  otturata  la  vagina  e l' uretra 
stessa.  ! 

• Ad  onta  però  di  lutto  qOeslo,  la 
loro  cura  è la  stessa  che  per  le  ulceri  nel 
maschio.  Giova  soltanto  aggiungere  che 
se  le  ulceri,  le  escresceoxe  o qualunque 
altra  morbosa  produiione  hanno  sede 
sulle  grandi  labbra  o nella  stessa  vagina 
la  medicaiione  n'  è - più  facile  che  sulla 
verga  ; più  difficile  invece  se  sono  collo- 
cate nei  fondo  della  vagina  stessa,  non 
potendosi  colà  applicare  i necessarii  rime- 
(ITi,  e quindi  rendendosi  facile  il  perfora- 
mento di  quel  canale. 

Quando  le  ulceri  hanno  sede  o io 
vicinanta  o in  fondo  delia  vagina,  onde 
detergerne  la  superficie,  convìen  farvi 
delle  iojexioai  con  decotto  di  malva,  o di 
orso  o d' acqua  lungamente  acetata  se- 
condo il  carattere  delle  salceri  stesse,  de- 
sumibili da  quelle  situate  all'  esterno  o 
dalla  materia  segregata  ; introducendo 
quindi  uelia  vagina  delle  fhideile  di  stop- 
pa, o asciutte,  o spalmate  d' unguenti 
mollitivi  o adesivi  giusta  il  bisogne. 

Neirulcerameulo  della  vagina  le  fal- 
delle di  stoppa  sono  sempre  molto  van- 
taggiose, e perchè  tengono  avvicinato  il 
rimedio  ai  punti  ulcerati  e perchè  assor- 
i>nno  la  materia  segregata  dall'ulcera,  che 
altrimenti  ingenera  nuovi  guasti  nelle  par- 
ti su  coi  passa  e si  ferma.  Queste  faldelle 
peraltro  non  devono  essere  troppo  gros- 
se onde  non  apportino  una  dolorosa  di- 
stensione della  vagina  ; nè  devono  intro- 
dursi con  forza  per  non  distruggere  quel- 
la organica,  molle  e facilmente  esportabi- 
le produzione  che  costitnisce  la  base  del- 
la cicatrice  dell'  ulcera.  Tanto  quelle  poi 

Da.  tC jiffrk.,  a4* 


d'un  particolare  apparecchio  esterno  che 
le  mantenga  in  sito. 

L'apparecchio  di  cui  mi  servo  nel- 
le malattie  chirurgiche  delle  grandi  lab- 
bra, delle  mammelle,  dei  testicoli,  ddlo 
scroto, del  prepuzio  e della  verga,  dell'ano, 
del  perineo,  e che  trovo  preferibile  a 
qualunque  altro  si  per  la  sua  semplicità, 
come  perchè,  ad  onta  dei  movimenti  del- 
l'animale, esercita  sulla  parte  malita  quel 
grado  di  compressione  che  si  desidera,  è 
il  seguente. 

Si  prende  una  cinghia  che  abbrac- 
cia tutto  il  ventre  in  un  al  dorso,  munita, 
tanto  saperiormeote  in  giusta  direzione 
della  colonna  vertebrale,  quanto  inferior- 
mente dove  guarda  la  regione  ombelKca- 
le,  di  due  liste  di  cuojo  larghe  un  pollice 
e lunghe  sei  con  fori  a distanze  eguali. 
Treparati  quindi  due  pezzi  di  tela  lar- 
ghi dna  dita,  portanti  alle  loro  estremità 
una  fibbia  e di  varia  lunghezza  secondo 
la  grossezza  detl'  animale,  se  gli  affibbia 
prima  al  di  sotto  dirigendoli  lateralmente 
alle  mammelle,  e giunti  che  siano  in  egua- 
le direzione  alla  parte  inferiore  delle  gran- 
di labbra,  si  fanno  incrociare  I'  uno  col- 
r altro,  cioè  il  destro  si  là  passare  a si- 
nistra ed  il  sinistro  a destra  o viceversa. 
Fattili  allora  tener  fermi  in  questo  punto 
da  un  assistente,  il  veterinario  applica  la 
faldella  sulle  grandi  labbra,  avendone  già 
introdotto  nell'uretra  se  vi  abbisognano, 
e dirigendo  quindi  i due  pezzi  blerali  al 
tronco  della  coda, gli  affibbia  sul  dorso  (i). 

Con  questo  apparecchio  si  possono 
tener  in  sito  sulle  parli  mentovate  anche 

(i)  In  caso  di  ferits  a queste  parli, 
qualunque  ne  aia  la  direzione,  questa  fa- 
scialura  può  mantenerla  riunita  e compres- 
sa, Ja  riunioue  dipendendo  dall*  esatto  ap- 
pressamento delle  faldelle,  e la  compressione 
dalla  strettezza  della  fascia  medesima. 
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i Mcchelti  di  qfialuoque  specie  d' empia- 
sUro,  bastando  a tal  Ene  attraversare  i due 
peazi  di  tela  alla  base  del  male.  Esso  poi 
serre  a merariglia  tanto  per  la  specie  ca- 
vallina cbe  per  la  bovina  (i). 

Adesso  non  resta  ad  indicare  che  i 
meazi  cnralivi  e chirurgici  da  applicarsi 
Del  caso  che  le  ulceri  abbiano  perforata 
la  vagina  e lo  stesso  intestino  retto,  ctoi 
la  parete  retto-vagìriale. 

Quando  Tulcera  è situato  nella  va- 
gina così  alta  da  esser  soltanto  manifesta, 
ma  da  non  poter  essere  veduta,  sia  che 
abbia  perforato  soltanto  la  vagina,  quan- 
to questa  e la  parete  dell'  intestino,  con- 
vien  curare  la  malattia  come  sa  si  trattas- 
se di  un'  ulcera  semplice.  In  ambi  i casi 
perà  le  faldelle  di  stoppa  sono  indispen- 
sabili, non  solo  per  tener  appressato  il 
rimedio  e perchè  esse  a'  imbevono  della 
materia  purulenta  segregala  dell'ulcera,  ma 
anahe  perchè  si  oppongono  all' ingresso 
delle  materie  fecali  nella  vagina.  Sa  la 
piaga  è ristretta  ed  i suoi  margini  sono 
regolari,  la  nettesaa , i cerotti  adesivi 
spalmati  sulle  stoppe,  la  dieta,  l'alimento 
verde,  riniVeacante  e fafcilinente  digerìbile 
ed  i clisteri  emollienti  bastano  ad  ottene- 
re la  . compiuta  guarigione.  Ma  se  all' op- 
posto più  ulceri  insieme  unite,  con  orli 
rovesciati,  cancerosi,  irregolari,  determi- 
nano il  perforamento  della  vagina  o della 
parete  retto-vaginale,  a questi  disordini 
altri  se  ne  aggrongono  e maggiori,  come 
I’  ulcerarnento  dell'  utero  e dell'  intestino 
retto 

^ ft) 'Volendo  sppticsre  no  rs'splisrrui 
alle  mammelle,  i due  petti  di  tela  il  al. 
traversano  prima  alla  'parte  aotcrìore  di 
esse,  <|uìndi  alla  base  della  coda.  Nelle 
malallie  inrece  dello  scroio,  dei  Icsiicoli, 
e det  prepatio,  ai  alirtvertaiio  all’  ealreroi- 
tà  del  prepntio  aleieo  onde  evitare  la  com- 
pressinne  dell'  uretra.  Tutto  al  più  occorrerà 
lalrolla  qualche  legaccio  onde  stabilire  degli 
altri  pumi  d’appoggio,  fecondo  le  parli 
irilcreasnie  nell’  apparecchio  descritto.  '! 
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Nd  coso  che  r ulcera  fosse  in  tal 
sito  da  poter  essere  veduta  e medicato, 
non  cedendo  essa  a più  miti  rimedi,  coo- 
verrtbbe  ricorrere  ai  messi  chirurgici. 

Atterrato  l' animale  in  un  lungo  H 
più  chiiro  possibile,  l' operatore  ginoc- 
chione,  con  a destra  un  assisleole,  il  qim- 
la  introduce  nella  vagina  ( in  direxione 
della  fessora  ddle  grandi  labbra)  due  ro- 
buste lamine  di  ferro  articolale  come 
quelle  ik  fineatra,  lunghe  circa  aei  poiUd 
e larghe  almeno  uno,  aQerra  colle  mano 
destra  il  gambo  snpeiiore  Ubero  dello 
stromeoto  e colla  sinistra  l' inferiore,  e ■ 
poco  a poco,  e in  giusta  direiione,  allar- 
ga la  vagina  quanto  è necessario.  Messa 
cosi  allo  scoperto  la  sede  del  male,  l'ope- 
ratore, o culle  stoppe  isciutte  o ooUa 
spugna,  la  deterge  per  qnanlo  è posóbìle; 
tocca  quiodi  gli  orli  dell'  ulcera  col  cau- 
stico, o li  raschia  colla  pnota  di  uoa  lan- 
cetta o di  un  bistorinsr,  se  sono  iardacm 
o fimbrìosi,  a Eoe  di  rinfrasoorli  o di  av- 
vivarli  ; o ne  distrugge  le  cscrescense 
colla  forbica  curva,  impiegando  1'  uno  a 
l'altro  di  questi  messi  secondo  3 caso  ri- 
chiede. Pulita  la  piaga  da  ogui  soesura, 
I’  (^stente  leva  lo  atrumeoto  e sdc^lia 
l' animala  che  viene  ricondotto  in  istalle, 
dove  s' introducono  nella  vagina  la  fìd- 
delle,'  mantenendovalc  al  calo  coll’  appa- 
recchio testé  descrìtto.  ' 

In  seguito  la  aura  sarà  regolata  giu- 
sta le  cìrcostaose,  vaie  e dire  Secondo  i 
caratteri  della  piaga  dasumibili  dalla  ma- 
teria da  essa  secreta,  a dal  compieno  dei 
sintomi  locali  e generali,  astenendosi,  per 
quanto  è possibile,  dall' atterrare  1' ani- 
male. L’uso  delie  stoppe  introdotto  nella 
vagina,  giova  ripeterlo,  è indispentsbile 
semprechè  esiata  il  perforamento  della 
parete  retto-vaginale  t e cosi  pare  qudlo 
dei  clisteri  emi^ienti,  i qiiati,  sbaraiiaia- 
do  l'intestino  dalle  fcacie,  procurano  don 
vant^gi,  I’  uno  di  togliere  il  loro  {toe- 
' saggio  ndia  vogioa,  l'allro  che  l'iatestioo 
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non  (rovamiosi  ila  eoo  iliileio,  la  piaga 
ai  rimargina  più  facilmente.  Ma  In  mano 
«aperta  e P occhio  attento  e vigile  del 
chirurgo  non  bastano  a vincere  al  grave 
disordine  per  buona  sorte  assai  raro.  Gli 
stessi  ntetsi  igienici  devono  concorrervi. 

La  siClide  cavallina  trae  origine  da 
un  particolure  contagio,  comunicabile  per 
solo  intimo  contatto,  e sopra  quelle  parti 
sollaoto  rh*  egli  predilige.  Essa  non  si 
sviluppo  spontaneamente,  cosicché  il  ma- 
schio uon  rimane  infetto  se  non  Pha  con- 
tratta dalla  femmina,  già  infetta,  mediante 
il  coito,  e viceversa  ; ed  oQfre  negli  ani- 
mali lotti  quei  fenomeoi,  che  la  sifilide 
umana  produce  nell'uomo.  Erroneo  è 
P ascriverne  lo  sviluppo  all’  avvicendarsi 
delle  stagioni,  agli  alimenti  malsani,  al 
cattivo  governo  ; ed  è pure  un'asserzione 
puramente  scolastica  l'ascriverne  a causa 
la  fcrmenlszione  dallo  sperma  subita  nel- 
la vagina.  Nel  primo  caso  la  maLttia  at- 
taccherebbe iodislintameole  ! cavalli  tan- 
to intieri  che  castrali  e le  stesse 'femmine 
non  ancora  . coperte.  Nel  secondo,  la  lue 
sarebbe  generale  pressoché  o^i  anno 
nelle  giumente  più  volle  coperto  da  vari 
staiioni  benché  sani,  come  in  quelle  calde 
nel  mese  di  marzo  : Iucche  non  succede. 

Pertanto  il  veterinario  nella  cura  di 
questa  malattia  deve  attenersi  alle  regole 
seguenti. 

Le  bevande  specialmente  di  nitro 
mascherate  colla  fatimi  d’  orzo  giovano 
anche  non  esistendola  bleannrree, perchè 
o la  impediscono,  o sopravvenendo  {an- 
no si  eh'  essa  riesca  molto  più  mite  e fa- 
cile a guarire.  Quindi  s' intisterà  nel  loro 
uso  finché  abbiasi  a temere  b comparsa 
dello  scolo  dell'uretra,  o finché  caso  sos- 
sbta. 

Nello  sviluppo  del  morbo,  i topici 
ammoUienti,  applicali  alle  parti  genitali 
tanto  del  maschio  che  dcUa  femmina,  gio- 
vaùo  assai  csercitaodn  un'azione  antillo- 
gistsoo-sedativa  ; e se  non  valgono  ad  im- 
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pedice  la  suprnvvenicnzn  delle  ulceri,  in 
caso  cli'esso  cumpajano,  la  loro  zona  sarà 
menu  infiammata,  il  loro  carattere  menu 
maligno,  e quindi  cicali  izzerannu  più  fa- 
cilmeote. 

Il  salasso  sarà  tempre  proficuo,  spe- 
cialmente nel  maschio  che  d'  ordinario  è 
giovane,  robusto , pingue,  di  tempera 
sanguigna,  ed  iu  cui  la  circolazione  è at- 
tivissima. Sottraendo  oppurtunaniento 
dal  sistema  certa  quantità  di  sangue,  si 
rende  meno  nocevob  l'azione  stimolante 
dd  virus  veoereoie  perciò  si  può  evitare 
lo  sviluppo  dei  fenomeni  generali,  o to- 
glierli se  esistenti,  vincere  la  locale  in- 
fiammazione 0 br  che  si  spieghi  piò  ùti- 
le, schivando  così  i suoi  esiti  frequente- 
mente pericolosi. 

Le  ulceri,  qualunque  ne  sb  l'aspel- 
lo,  il  veterinario  deve  riguardarle  come 
una  malatUa  iolercsssnlc  I*  intiero  orga- 
nismo, e quand'anche  fosse  giunto  e gua- 
rirle coi  mezzi  più  semplici,  dovrà  unu- 
ostante  prescrivere  le  unzioni  mercuriali 
alb  regione  degli  inguini.  Anzi  si  può 
praticare  tali  unzioni,  benché  non  esista 
I’  ulceramento  , mostrandosi  una  certa 
teodeoza  agli  ascessi  fiemmenosi  delle 
gbudole  inguinali  (bubboni). 

Quando  la  lualaltia  percorresse  i 
suoi  iladit  con  molla  violenza  e rapidità, 
agli  altri  accidenti,  si  nel  maschio  che  ncl- 
b femmina,  quello  si  aggiugnesse  dei  bub- 
boni, ed  i salassi,  le  bibite  più  upportu- 
oe,  i topici  risolventi  e nemmeno  le  un- 
zioni mercuriali  valessero  ad  arrestare  i 
progressi  del  tumore,  ai  prescriverà  in- 
ternameute  b itessa  pomata  mercuriale 
nella  dose  e forma  segueule  : 

P.  Pomata  mercurbie  onde  due. 

Polvere  dì  radice  di  liquirizb  quan- 
to basta  onde  (urasarne  bocconi  nu- 
mero zìi. 

S.  Da  soauninislrarne  all'  animale  uno 
al  giorno  fino  a dose  consusaata. 
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Il  mercurio  sonmiinntrato  iotema- 
meote  agisce  con  più  sicureiia  e rapidi- 
tà delle  stesse  unzioai  locali.  In  tal  rood» 
si  ottenne  più  volte,  senta  far  uso  di  es- 
se, la  scomparsa  di  tumori  flemmonosi 
dell’  ìnguine  che  correvano  a gran  passi 
alla  snppuratìone  ; e si  vide  il  mercurio 
preso  iotemameote  agire  più  sollecito  che 
applicato  all'  esterno,  non  tanto  a motivo 
dello  grotta  e fitta  cute,  quanto  perchè 
l’ assorbimento  mucoso  è mollo  più  este- 
so eff  attivo  del  cutaneo.  Tuttavia  quan- 
do il  tumore  ( bubbone  ) ofl're  un  punto 
di  suppurazione,  convien  tosto  abban- 
donare le  unzioni  mercuriali  o gli  eropia- 
stri  risolventi,  e ricorrere  alle  applicaiio- 
ni  mollitìve  e maturanti  onde  favorire 
quell'  esito  che  è bensì  il  più  desiderabile 
trattandosi  di  infiammazione  di  glandn- 
le,  ma  ebe  il  veterinario  deve  a tutta 
possa  cercar  di  evitare,  poìcbà  io  causa 
delb  sfiivorerole  situazione,  l' operaaio- 
ue,  r apprestamento  dell'  ap|>ateoch!o  e 
In  eoDseentiva  medicazione  sono  imba- 
razzanti e danno  hiogo  a molti  incon- 
venienti. 

Anche  nella  sifilide  la  dieta  ed  il 
riposo  costituiscono  la  base  della  vera  e 
beo  condotta  medicazione.  Finche  ewi 
complicazione  morbosa,  finché  n’  è inte- 
ressato il  generale  organismo,  la  dieta  ed 
il  riposo  sono  di  assoluta  necessità.  Se 
l’ animale  mangiasse  la  consnela  quantità 
di  biada  e di  foraggio,  dovendo  nello 
stesso  tempo  osservare  un  assoluto  ripo- 
so. anmenterebbesì  senza  dubbio  la  mas- 
sa del  sangue  ; quindi  i salassi  diverreb- 
berolwtili  o poco  vantaggiosi,  e così 
pare  gf  interni  rimedi.  Inoltre  l' animale 
potrebbe  incorrere  in  una  malattia  secon- 
daria anche  per  il  soverchio  caricar  del 
ventricolo.  E poiché  lo  sviluppo  dì  que- 
sta lue  succede  nella  stagione  in  cui  il 
prato  è vestito  di  erbe,  deesi  preferire  il 
fonggio  verde,  e,  avendone  I'  opportu- 
nità, per  alcuni  giomi  si  farà  uso  del- 
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I’  orzo  in  gambo,  siccome  facile  a dige- 
rire, rinfrescante  e purgativo,  e che  co- 
munica al  * sangue  ed  alle  orine  i suoi 
principìi  raddolcenti.  Rispetto  al  riposo 
poi,  sappiamo  quanto  il  moto  ioBuiscn-eól 
generale  organismo.  D' altronde  .il  movi- 
mento degli  arti  posteriori  ha  più  o me- 
no relaiiaoe  mediata  coita  parli  maiale  ; 
c piò  volte,  benché  modenttameote  eaar-, 
citalo,  lo  vedemmo  aumentare'  l'  edeme 
dello  scruto  e dal  prepuzio,  il  gonfiore 
della  verga  o dei  testicoli,  produrre  dif- 
ficoltà di  orinare,  e svegliare  perfino  fe- 
nomeni generali.  .olia'*  h 

Finalmente  il  veterinario,  non  po- 
tendo impedire  il  primo  aviloppo  della 
malattìa,  potrà  prevenirne  la  diffiirione 
ulteriore  coll'  eadodere  la  morte.  Qnin- 
df  non  perderà  di  villa  che  le  spugne, 
le  stoppe  che  servono  alla  pulizia  de- 
gli animali  infetti,  e cosi  pare  gli  ap- 
parecchi .non  devono  essere  adoperati 
sugli  animali  sani.  Un  leggierissimo  im- 
bralto,  la  più  piccola  porzione  di  -vima 
venereo,  deposlo  sopra  una  .parte  da  lai 
prediletta  , basta  a svegliare  P identia 
malattìs.  Quindi  posto  questo  virus  sulle 
grandi  labbra  o . sulla  vagina  d'  una  caval- 
la, ne  nascerebbe  la  stessa  malattìa  come 
se  fosse  stala  eomunicala  dal  maschio 
infetto  ; a viceversa,  se  mal'iziosamente  o 
inevvertentemente  venisse  deporto  snl- 
P orificio  delP  uretre,  sul  glande,  o sulla 
porzione  libera  della  verga.  Altre  parti 
ancora  sono  da  lui  predilette,  doà  la 
mucosa  della  bocca,  delle  nari  e degli 
occhi.  Introdotto  nella  bocca,  all’  ulcera- 
mento di  questa  cavità  sopragginogereb- 
be  P infarcimento  delle  glandule  salimli  ; 
deporto  nell'  occhio,  ne  verrebbe  P in- 
fiammazione della  gianduia  lagrimale , 
P epifora  ( flusso  di  lagrime  ),  le  ulceri  ; 
se  sulla  mucosa  nasale,  corizza  ed  ulceri 
del  pari.  Per  ultimo,  il  vetarinarìo  ed 
anche  P infermiere,  prima  di  medicare 
le  ulceri  avranno  P avvertenza  di  oasei- 
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Tsre  te  ateateio  ocUe  mani  qualche  acre-  oariamenta  diapoati  aopm  ventagli,  a 11107 
polalura,  eaconaiiooe  u piagucda,.  esaen-  tiro  della  debuleiia  dei  luro  ateli, 
do  queale  altreitÉdi  meui  di  traamianit-  - . YENTAGLIO  (iLaaao  a).  (Orlic.) 
ne  della  lue  quando  il  virui  ne  venisae  i Albero  di  cui  i raiui  formaou  un 
ad  intimo  coniano,  hletifa  la.inedicawine,  ventaglio. 

ai  laveranno  le  mani' con  aCi^a  a te  pone  Nell'  infanzia  dell'  arte  gli  alberi 
o con  acqua  lungamentir  acetato.  frulUreri  di  apalliern  e cuntro-apalliera 

VENOSAp^vocux  ) ; Folium  ceno-  arano  quaai  aempre  diapoati  a ventaglio  ; 
aum.  fBot.J  ■ ' . Ima  la  dilGuuItà  di  atabilire  nn'eguaglian- 

Oiceai  àeWeJbglia  alloraquando  eaaa  za  perfetta  fra  i molti  rami  maeatri,  avendo 
abbia  la  auperficie  rilevala  da  piccoli  nervi  aoatiluito  a queata  forma  le  potatore  in 
mollo  ramificati,  ma  che  non  ai  affonda-  V aperta,  oaaia  potatura  alla  Montreoil, 
DO,  e che  comunicano  e ai  anaalomizzano  coaì  oggidì  non  si  vedomgt|riù  ventagli, 
gli  nni  cogli  altri,  come  nell'  acetoaa  dei  Fedi  i voctAcii  Svauieaii,  Coa- 
prati (rumex  acetosa)^  nell'  aro  (arum  Tao-SraLuana,  Paaaaocaio,  Casvoeuo, 
rmadatHm),  e nella  lattuga  (Utctuca  sa-  e aopnllntto  P artieob  PoTaveas,  ove 
tivaj,  ec.  )./•  alla  pag.  881  ( voL  XYIH  ]i  la  potatura 

Le  foglie  poi  che  non  hanno  vene  ad  V aperta  è descritta  minutamente.  . 1 
si  dicooo  senza  vene  (avtnia)^  come  quel-  YENTI.  (Med.  vel.J-  F.  Yatrvtb 

le  del  sopravvivolo  (sempervivam  teda-  VENTILARE  ; Dar  aria. 

rum),  della  clusia  rosea,  del  heliotro-  L'  aria  è indispensabile  all’  esisteb- 
pium  orientale),  ec.  (F,  Sana  roaua.).  za  degli  animali  e dei  vegetabili,  e non 
VENTAGLIO.  (Giard.)  tarda  ad  alterarsi  quando  è res|Hrala  dai 

Pergolato  triangolare  o rotondo  , primi,  ed  inspirata  dai  secondi  in  un  In- 
formato di  bacchette  di  legno  o di  fili  di  cale  troppo  circoscritto.  Questa  verità 
ferro,  e rappresentante  o un  ventaglio , sembra  troppo  generalmente  eonosdula 
o una  spalliera.  1 per  aver  bisogno  d'essere  provata  ; eppn- 

Crrsiffiitte  specie  di  pergolati  sono  re,  dice  egregiamente  Base  (Dici.  rais. 
portatili,  e sono  fatte  per  palificare  e dis-  tf  jdgric.),  quanti  aeddenti  non  succedo- 
porre  i rami  delle  piante  ed  arbusti  sira-  no  giomaknente  per  non  averne  preso  le 
nieri  che  si  coltivano  in  vasi,  e che  riposti  debite  precauzioni  I L’  asfissia  degli  uo- 
ezser  devono  negli  stanzoni  al  prindpiar  mini  e degli  animali  domeslid  è fune 
dell’  inverno.  Per  le  piante  annue  si  fa  oggidì  egualmente  comune  odio  campa- 
U ventaglio  comunemente  o;rale , ed  in  gne,  come  Io  era  un  secolo  là,  non  essen- 
legno  di  castagno,  ma  per  le  piante  sar-  do  i villici  più.  istrutti  adesso  di  quello 
meotacee  vivaci,  tanto  indigene'  quanto  che  lo  erano  innanzi  alla  scoperta  della 
esotiche,  si  suol  farlo  con  regoli  stretti  decompos'izione  dell’  aria  mediante  la  re- 
in  legno  di  querc'ia,  inchiodali  gli  uni  spirazione,  e dell'  azione  delle  sue  diver- 
agli  altri  a dascun  angolo  o pùnto  d' io-  se  parti  sui  pohnooi.  ( Fedi  il  vocabolo 
terseowooe.  Questo  he  quasi  sempre  la  Ama,  Asaissu.  ) 

forma  d'  nn  triangolo.  11  venlaglio.di  filo  La  poca  istruzione  degli  abitanti 
di  ferro  è un  telaio  di  ferro,  armato  alla  delle  campagne  si  riconosce  soprattutto 
sua  parte  inferiore  di  due  ponte  o zam-  nella  costruzione  delle  luro  stalle,  e nel- 
pe  eh’  entrano  più  o meno  nella  terra,  e l’ abitudine  loro  di  tenerle  chiuse  quanto 
servono  ad  assicurarselo.  I garofani,  co-  più  ermeticamente  .è  possibile.  (Fedi  il 
Dosdoti  e ricercati  da  tutti,  sono  ordì-  vocabolo  Stali..v.  ) Oggidì  ti  acquistò  la 
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prooTo,  che  mtilte  cpizootie  sodo  siete  . Qnesta  macchina  consiste  in  una 
prodotte  du  questa  sola  causa.  ' gran  cassa,  che  oOVe  nn  doppio  fondo 
Anche  le  ABiTsxiosi  ( ved.  questa  graticolato,  sul  quale  è assicurato  nn  ca- 
vocaboio  ) dai  coltivatori  sono  spesso  oovaooio,  cassa  che  si  riempie  di  grano, 
' troppo  poco  ventilale,  o per  la  loro  pn-  a Irasrerso  del  quale  si  fa  passare,  col 

r sizione,  o per  la  loro  costruzione,  u per  mezzo  di  due  fbrti  soffietti  -di  cui  le  boc- 

la  disposizione  in  cui  sono  quasi  generai-  che  mettono  fra'i  due  fondi,  una  gagUar- 
mente  di  tenere  sempre  chiuse  le  loro  <la  corrente  d'  aria.  I punteruoli  ai  quali 
finestre.  il  movimento  ed  il  freddo  dis{>iaccioiio 

La  conservaziune  dei  prodotti  del-  mollo  , abbandonano  il  grano.  Questo 
le  raccolte  domanda  aneh'  essa  un'  aria  mezzo  è bnono,  ma  non  k praticato  da 
assai  rinnovata,  quando  riuniti  sono  in  nessuno  a motivo  della  spesa  e deglriaa* 
gran  massa,  ]>erchè  esalano  sempre  mol-  barazzi  che  porta.  Quello  indicato  dal 
ta  umidità,  che  li  farebbe  marcire  se  non  signor  Parmeatier  i preferibile.  (Vedi 
potesse  cuntinnamenle  evaporare.  Per  il  vocabolo  Biada.)  , 

questo  motivo  i barconi  ed  i granai  de-  Chiamasi  pure  col  nome  di  vtnti- 
Tona avere  molle  aperture  aperte,  soprat-  latore  quella  macchinetta  che  si  pone  alio 
tutto  nella  direcione  dei  venti  dominanti,  invetriate,  ordinoriamente  di  lastra  ili  fer- 
Per  riguardo  poi  ni  prodotti  delie  i o stagnalo,  che  serve  per  rianorere  l’aria 
raccolte  tommamente  acquose,  come  so-  di  una  stalla.  Nell'uso  di  questa  macchina 
no  quelle  dei  frutti,  della  maggior  parte  si  badi  bene  che  non  si  trovi  ilirettsmesite 
dei.  legumi,  ee. , hanno  questi  bisogno  goolru  all'  animale  od  alcana  sna  parto, 
ali' apposto  d'essere  conservati  in  luo- perchè  in  tal ‘caso  potrà  ai'ibcare  non 
gbi,  ove  l'aria  sia  quasi  stagnante,  èd  piccoli  sooncerti.  vvo‘1 

ove  la  temperatura  sia  quanto  i più  pus-  Diconsi  pure  venlilatpri  qum  mezzi 
siiàle  costantemente  la  stessa.  Hinchiusi  che  servono  a cangiar  l' aria  nelle  bigat- 
veogono  per  conseguenza  questi  prodotti  liere.  (V.  Esco  ds  ssta.)  . ...  :oa  » 

10  istanze  esattamente  riparate,  in  can-  TE^TO.  1 - 

Una  profonde  ; ma  non  bisogna  mai  met-  Moto  più  o meno  violento  del' aria 
, terreli  in  gran  massa,  a si  dev*  frequen-  in  una  stessa  diretione.  - T>mt| 

temente  sisitarU,  per  levanw  qudli  che  L'  interesse  dei  coltivatosi  deve 
coi  guastarsi  potrebbero  accelerare  la  aUdigirlì  a sUsdiare  l' azòme  dei  venti, 
perdita  degli  altri.  La  ragiona  di  questa  avendo  essa  molla  infloenza  sui  prodotti 
difierenza  ai  è,  che  un’aria  troppo  rinoo-  delle  loro  jncoolle,  sia  indireltanaeala, 
vaia  li  diseccherebbe  a segno  di  non  poter-  sia  direttamente,  ed  essendovi  nell'  uno  e 

11  più  adoprere  per  gli  nsi  ai  quali  sono  nell’  altro  caso  qualche  mezzo  possibile  di 
deatioati,  e che  l' allernaiiva  del  caldo  e diminuirla,  quando  è nociva. 

dal  freddo  svilnpperebbelafernicnt  izinne  I venti,  come  sì  dioc  nel /^nionorio 
vmoaa  o putrida  che  vi  si  trova  sempre,  ragionalo  et  j4grieokura,  sono  BUrìboili 
In  termine  di  giardinaggio  ventila-  a mrdlitsime  cause  più  o meno  certa.  ' ms 
re  voci  dire  rinnovar  l' aria.  . La  più  «mdente  è quella  che  pno- 

VENTILATOEE.  vieae  dalla  rarefazione  deli’aria  median- 

Si  dà  questo  nome  ad  una  maocfii-  le  il  calore  del  sole.  Nm  paesi  caldi,  ed 
na  inventata  dall'  illustre  Duhamel  per  anche  in  Francia  durante  l'estate  quando 
preservare  i ^ani  dalle  stragi  dd  Fi'iiTe-jil  cielo  è sereno,  il  levare  dal  sole  è sem- 
BDOLO.  (Vedi  (fteela  voeaboh.)  - pre  preoedulo  e sagaìio  da  un  vcMo  frav 
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•cu,  prudutto  dall*  Hilalaiione  dell'  ariajcumlaria  della  [linggia.  Di  fetta,  le  Msi 


mediante  quest' astro.  >i 


Ud'  altre  causa,  che  noo  poò  essere|iuente  essa  arriva  per  la  loro  introinusk)* 


rivocaU  io  dubbio  dopo  lè  belle  otserva-' 
aiuoi  di  Saussure  sui  vapori  vesdcolari, 
è Tefletlo  della  trasforniazioDe  dell'acqua 
disdolla  oeir  aria  io  nuvole , le  quali 
ovendo  'mng^or  volume,  devono  oeceS' 
sanamente  scacciare  Tana  comprimendo 
la,  e r aflQoenea  ddP  aria  che  corre  t 
riempiere  quei  voti,  i quali  sono  In  con- 
seguenca  dello  fusione  delle  nuvole  in 
pioggia.  ( Vedi  i ^/ocaboU  Pioccu,  NoaBj 
ed  Aria.  ) 

La  condeoaaxione  deH^aiia  inedian- 
le  il  freddo,  producendo  «Mia  diaiinoaic>>| 
ne'  Del  suo  volarne  in  tde  o tal  tempo, 
deve  anche  dar  luogo  ad  ua  volò,  che 
chiama  l' aria  vicina. 

L'aaiooe  della  gravità  del  sole,  del- 
la luna  e dei  pianeti  sull^atmosfera,  deve 
cagionarvi  dei  moviitfeoti  analoghi  a quel- 
li delle  maree  dell'  Oceano,  vaie  a dire 
degli  ingorgamenti,  e produrre  per  con- 
seguensa  dei  venti.  ( F^edi  il  vocabolo 
ÀTaoeraaA.  ) 

L'esperienae  dei  fisici  provano,  che 
la  scintilla  elettrica  decompone  V acqua  \ 
r elethicità  delle  nubi,  vale  a dire  il  ful- 
fsine , deve  produrre  lu  slesso  eOeltu 
oeir  aria  , e csgkmarvi  quei  venti  im- 
petaosi  e locali,  che  accompagnano  le 
pfóceile.  f 

Checché  ne  ria,  se  fra  i tropici 
velili  SODO  costanti  o periodici,  eiti'cnia- 
meote  variabili  sòdo  io  Europa,  soprat 
tutto  in  Francia,' ed  il  più  delle  volle  noo 
si  può  iodovioare  ciò  die  ti  fa  noKcre, 
ciò  che  li  fa  cangiare,  essendone  forse  la 
causa  distante  varie  centinaia,  varie  mi- 
gliaia di  leghe,  ciò  che  oe  dispensa  di 
trattenerci  e lungo  sulla  loro  teorica. 

11  primo  e principui  punto  di  vista, 
sotto  il  quale  i c*oÌUvaturi  devono  consi- 
derare i venti , si  è,  come  conduttori 
delle  nubi,  vale  u dire  come  causa  se- 


non  la  cagtonono  sempre,  sempre  certa- 


ne.  .Avendosi  però  spiegalo  sommaria- 
menle  ài  vocaboli  Noae  e Pioogia  /piali 
sono  le  circostante  che  lo  producano  e la 
fanno  cadere,  rimetlesi  a quelli  il  lettore. 

Un  altro  vantaggio  dei  venti  è quel- 
lo di  cangiare  perpetuamente  di  posto  le 
molecole  dell'  aria,  di  farne  un  tutto 
omogeneo  , egualmente  sano  per  tutti 
gli  esseri  viveolt,  malgrado  le  cause  d'aU 
leraaioaa  che  si  sviluppano  in  molli  luo- 
ghi  in  «onsegueniB  d«Ua  decomposido- 
oe  de^i  anioaK,  dd^sgclabili  e dei 
mineraii  Sena  i ««sii  Ipaai  interlnipi' 
cali  sarebbero  deserti,  toite  le  dùà  gran- 
di e multe  campagne  nell'  Europe  stessa 
sarebbero  inabitabili.  Portano  essi  dh  per 
tulio  I’  ossigeno,  ciie  loTgono  alle  piante 
in  islalo  altnole  di  regelatiuoc,  ed  il  gas 
addo  carbonico,  prodotto  da  qualunque 
causa  si  róglia.  Godono  essi  dei  resto 
delle  stesse  facultà  chimiche  dell'aria, giac- 
ché altro  noo  sono  che  l'sais.  (yed.  que- 
sto vocabolo.  ) 

I venti  si  dividono  io  quattro  prin- 
cipali, i quali  sono  di  levante,  di  mez- 
zogiorno, di  pooenle  c di  tramontana  ; 
in  quattro  secondari,  che  tono  di  mez- 
zogioroo-leTaDte,dimeciogiomo- ponente, 
di  tramontana  - lenole,  e di  tiamnotana- 
ponente  ; in  otto  terziari,  che  sono  mez- 
zogiorno-mezzogiorno-leranle  , mezzo- 
giorno - mezzogiorno  - ponente,  ponente- 
mezzogiorno- ponente,  ponenle-tramonla- 
na-ponente,  tramemtana-tramootana-po- 
nenle,  ec.  Alcune  mite,  ma  per  il  solo 
uso  dello  narigazione,  rpiesle  ultime  di- 
visioni si  suddividono  ancora  in  due,  per 
cui  il  cerchio  o rosa  di  bussola  lo  è in 
Ireoladue  parti.  i ;. 

Ogni  mattina,  qnsndo  il  vento  do- 
minante è debole,  il  sole,  dilatando  ionansi 
a sé  l' aria  taffreddala  dalla  notte,  pro- 
duce uo  vento  che  s' indebolisce,  a mi- 
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tura  che  quest'astro  s'alu  suiroriisontt, 
« questo  fatto  ti  otterrà  priocipalmeDle 

10  estate  e nei  patti  caldL  1 coltiralorì 
di  piante  nello  tTAirzone,  nella  staat, 
sotto  ny«tto  (ve^  questi  vocaboli)  non 
derono  dunque  aprire  questi  ripari  »e 
uOb  quando  questo  renio  freddo  ha  ces> 
89I0  odia  loro  località. 

^ Ogni  coltivatore  dere  cercare  di 
4 conoscere,  quali  tono  i venti  dominanti 
del  tuo  ditlretio,  quali  tono  quelli  che 
vi  recano  lo  pioggia  o la  ticcilà,  il  caldo 
ed  il  freddo  ; diciamo  il  caldo  ed  il  fred- 
dò perchè,  quantunque  il  vento  di  tra- 
montana tia  il  vento  freddo  per  eccel- 
lenta,  nondimeno  a Digione,  a Langret, 
cd  in  altre  città  vicine,  Ìl  vento  di  le> 
vaote  in  estate  è molto  più  freddo  di 
quello  di  tramontana,  pèrchè  deve  pat- 
tare per  le  e depooe  quindi  tulle 
loro  nevi  lutto  il  calore  di  che  era  cari- 
cato. Questo  è anche  nel  tempo  tletto 

11  vento  più  diteccantv,  perchè  depone 
latta  r acqua  che  teneva  in  distolntione 
od  in  totpentiooe  ( le  nubi  ) sulle  stesse 
montague. 

In  alcuni  distretti  si  nominano  que- 
sti venti  diseccanti  vbiiti-ruvidi,  o ruvi- 
di-venti.  {^edi  questo  vocabolo.) 

Questa  qualità  dbeccante  dm  venti 
è alle  volte  molto  nociva  ai  coltivatori. 
Come  i raggi  dql  sole  più  ardente  disecca 
esso  la  terriii'  impedisce  la  germinaxioDe 
dei  semi,  flìr/{>erire  i giovnot  piantoni, 
i nuovi  getti,  aucciandu  tutta  l'umidità  nd‘ 
essi  inerente,  si  oppone  alla  fecondauo- 
ne  dei  fiori,  fa  cadere  i frutti  ionanai 
alla  loro  maturìtà.  Sparir  fa  esso  lalvulta| 
le  nevi  in  inverno  con  una  rapidità  mag- 
giore,* che  non  lo  fa  il  loro  scioglimen- 
to. In  molli  luoghi  si  suol  dire  in  questo 
caso,  che  il  nento  la  mangia.  Alle  volte 
il  risultalo  vi  è assai  nocivo  ai  frumenti, 
che  restano  cosi  spogliali  cd  improvvisa* 
inenle  esposti  alle  forti  gelate. 

1 venti  diseccanti,  conosciuti  nel 
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metsogiorao  della  Frauda  aotlu  tl.nome 
di  maetirOy  ed  io  Italia  sotto  quello  di 
scirocco^  producono  lo  stesso  effetto  od 
un  grado  ancora  più  eminente,  perchè  ad 
un'estrema  siccità  uniscono  un  estremo 
calore  ; laonde  per  sua  cagione  gli  uomioi 
e gli  animali  sono  olle  volte  colpiti  di  mor- 
te, e gli  alberi  spogliati  delle  loro  foglie 
io  pochi  momenti. 

Quantunque  i venti  saturati  d'umi- 
dità non  siano  direttamente  pericolosi, 
producono  nondimeno  sovente  efiètU 
dannosi,  coti'  opporsi  alla  trespiratione 
degli  animali*  e delle  piante,  col  dimi- 
nuire la  * produtione  dell'  ossìgeoo  , la 
trasmissione  del  gas  acido  carfoonicn,  ec. 

Oltre  a questi  ìoconvenieoli  chìAnci 
dei  venti,  gli  agricoliorì  hanno  ancora  a 
temere  i loro  effelli  6iìd  ; quante  rac- 
colte perdute  o dimioulle  perchè  i fru- 
menti sono  stati  abbattuti  dai  venti  ionao- 
EÌ  alla  compiuta  lofo  maturità,  o perchè 
dispersi  sono  stati  da  essi  dopo  la  loro 
mietitura.;  quanti  frutti  gettati  a tetra, 
quanti  alberi,  quante  case  atterrate  dalla 
forsa  degli  oRsoàiti  ! f Vedi  questo  vo- 
cabolo.) 

A tutti  questi  effetti  ragricoltore  non 
ha  da  opporre  che  i aipsai  ( vtdi  questo 
vocabolo  )y  tia  naturali,  sia  arliStiaU  ; 
ma  quando  sono  bene  scelti  e ben  di- 
sposti, suppliscono  essi  qoasi  sempre  al 
loro  oggetto,  almeno  io  parte.  Non  pbs- 
siamo  dunque  mai  abbestaoxa  raccoman- 
darne I'  uso.  m / 

Sì  cercò  di  misurare  la  forsa  del 
vento  col  messo  d'uod  strumento  det- 
to ANBMoiiETHu  fvedi  q\xt$ìo  vocobolo)  ; 
ma  la  conosceosa  di  questa  forsa  non 
dà  verun  utile  risultato  per  V agrìcol- 
lura.  Il  grado  massimo  di  questa  forza 
è stato  valutato  a sessanlasei  piedi  per 
Isccondo.  , i 

I Ma  se  poco  importa  il  ricercare 
la  forsa  del  vento  sotto  le  rdostooi  agra- 
rie, importa  oioUissimo  il  sapere  quale  mtk 
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la  tua  6iretÌQoe,  etsendo  qaet(a  Sfreno- 
ne  quella  che  c*  insegna,  se  in  tale  o tal 
luogo  sia  freddo  o caldo,  asciutto  o pio- 
voso. La  rista  della  direxione  delle  nuvo- 
le basta  agli  agricoltori,  quando  ve  ne  so- 
no, e quando  non  ve  ne  sono,  il  sentire 
raaooe  del  vento  in  faccia,  o meglio  an- 
cora sopra  un  dito  bagnato.  La  onuir- 
noLs  è il  sopplimento  dì  questi  meati. 
( V tdi  questo  vocal>oìo.  ) 

TENTO,  TENTOSITÀ.  (Zooj.) 

Separazione  de!  gas  idrogeno  o fo- 
sforato negli  intestini  degli  animali  do- 
mestici, e la  sna  uscita  per  V ano. 

Gli  animali  alTetti  da  ernie  rendono 
molti  venti.  ^ 

Le  ernie  inguinali  sono  quelle  che 
oe  eccitano  più  delle  altre. 

Fu  fatta  V osserrazione,  che  i ca- 
valli difettosi  per  ticchio  vi  vanno  più 
degli  altri  soggetti. 

Si  riconosce  la  presenza  di  questo 
vento  allo  strepito  alle  volle  sordo,  alle 
volte  sonoro,  cagionato  dalla  uscita  di 
tali  flatuosità  che  distendono  appunto  lo 
atomeco  o gli  intestini  ; nel  primo  caso 
si  chiamano  nel  secondo  peti. 

I venti  sono  accompagnati  con  gor- 
gugliaroenti,  e con  coliche,  talvolta  violen- 
te e micidiali  ; raramente  hanno  essi  altre 
conseguenze  tranne  lievi  coL'cbe,  e queste 
cedono  all'  infusione  d'  una  pianta  aro- 
matica, e ad  una  dieta  di  alcone  ore. 

Cattive  digestioni,  gli  alimenti  dati 
io  verde  alla  stalla,  quelli  che  non  hanno 
punto  fermentato  od  almeno  poco,  ca- 
gionano dei  venti,  (f^edi  i vocaboli  Co- 
lica e BfaTtniusMo.) 

VENTO  ( ALBRRo  in  ptmjTo  ). 

Albero  fruttifero,  che  si  lascia  cre- 
scere a tutta  quella  altezza  a cui  può  ar- 
rivare per  sua  natura,  o del  quale  per 
lo  meno  incomodato  non  viene  il  cresd- 
mento  in  altezza,  se  non  per  fargli  gettare 
dei  rami  maestri  ad  una  piccola  diitanu 
dalla  terra. 

Di%.  Agric.y  a 
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Gli  alberi  forestali,  soprattutto  quan- 
do sono  isobti,  portano  anch'essi  alle  volte 
il  nome  d'  alberi  in  pieno  vento. 

I nostri  padri  non  conoscevano  che 
il  pieno  vento,  giacché  sembra,  che  sul 
principio  soltanto  del  secolo  decimose* 
sto  presero  voga  gli  alberi  a spalliera, 
a conlro'Spalliera , a cespuglio , e pià 
tardi  i pennecchi , le  piramidi,  t nani. 
Oggidì  rari  si  trovano  essi  in  vicinane 
za  delle  città  grandi , e ciò  a torto , 
perchè  se  danno  frutti  più  tardi,  e se  i 
loro  frutti  sono  più  piccoli,  vivono  an- 
che molto  di  più,  danno  produzioni  più 
abbondanti  , ed  i loro  l^tU  sono  più 
saporiti. 

Noi  ripetiomo  quindi  col  celebre 
Uose  (Dici.  rais.  <T  jdgric.)  il  desiderio 
che  senza  proscrivere  gli  alberi  potati, 
non  si  trascuri  tanto  la  moltiplicazione 
dei  pieni  venti. 

Vi  sono  delle  specie  d'alberi,  c più 
ancora  delle  varietà  che  non  riescono  be- 
ne se  Don  io  pieno  vento  ; come  già  le 
abbiamo  indicate  ai  rispettivi  articoli. 

Gli  alberi  io  pieno  vento,  franchi 
di  piede,  sono  i migliori  ; ma  sono  rari 
fra  i peri  ed  i meli)  perchè  le  loro  varietà 
si  riproducono  di  rado  ' dalle  loro  se- 
menze , e perchè  i loro  margotti  e le 
loro  barbale  danno  piedi  assai  deboli  e 
di  poca  durata. 

Per  disporre  gli  alberi  a diventare 
di  pieno-vento,  bisogna  conriociare  dalla 
piantonaia. 

Dal  Cm  qui  detto  si  conosce,  che 
essi  provengono  sempre  otlginariamenle 
dalla  semenza. 

Nelle  specie  suprindicate  essi  devo- 
no essere  innestati  sopra  salvaggiobk  o 
sopra  FKAfreo , a motivo  della  impor- 
tanza che  vi  ha  di  dar  loro  una  lunga 
esistensa;  succede  nondimeno  alle  vol- 
te, che  i peri  inoMtano  sopra  i co- 
togni, per  avere  frutto  più  presto,  u so- 
pra lo  spino,  per  poterli  collocare  in  im 
68 
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cattivo  terreno.  In  questi  due  cari  si  al- 
zano meno. 

Eoa  gran  qaestk>ne  divide  i colti- 
vatori sull'  epoca  e sull'  allena  , alle 
quali  convengono  innestare  gli  alberi  io 
pieno  vento. 

Siccome  anticamente  non  s' inne- 
stavano che  gli  alberi  tolti  dalle  foreste, 
perchè  si  credeva  di  guadagnare  tempo 
strappandoli  già  forti,  e conveniva  poi 
aspettare  che  avessero  pienamente  ripre- 
so nel  posto  ove  si  collocavano,  inne- 
stali cosi  venivano  a sei , otto  o dieci 
piedi,  ed  a fenditura , ed  alla  età  per 
lo  meno  di  sei  od  otto  anni , qualche 
volta  del  doppio.  Ma  oggidì  che  la 
quasi  totalitii  di  questi  alberi  è allevata 
nelle  piantonaie,  innestati  vengono  spesso 
oir  età  di  due  o tre  anni  a scudo,  cd  a 
uuo  o due  pollici  da  terra. 

Si  tratta  ora  di  sapere,  se  questi  ul- 
timi allieri  siano  altrettanto  o più  vigoro- 
si, altrettanto  o più  produttivi,  altrettanto 
o più  durevoli  dei  primi. 

Il  prò  ed  il  contra  è stato  egual- 
mente sostenuto  ed  appoggiato  da  esem- 
pi evidenti. 

Le  osservazioni  da  Base  fatte  per- 
sixulaientc,  per  formarsene  un'opinione, 
lo  lasciarono  neH'iarertezza,  avendo  tro- 
vato anch'  egli  dei  fatti  comprovanti  dal- 
r uno  come  dall'  altro  Iato. 

Questa  diIBcoltà  <li  assicurarsi  del 
fatto  prova,  che  fu  messa  troppa  impor- 
tanza su  tal  questione. 

La  teorica  sta  in  favore  deirinncsto 
sugli  alberi  giovani,  e ad  una  piccola  di- 
stanza dalle  radici.  (Vedi  il  vocabolo  la- 
assTO. ) 

Per  soddisiàre  a tutti  i desiderii  si 
riservauo  nelle  piantonaie  i più  bei  getti 
di  franchi,  onde  poterli  innestare  a fen- 
ditum  a quattro  o cinque  piedi,  dopo 
d'averi!  governali  seconda  i priiicipii  per 
quattro  u cinque  anni.  Questi  piedi  si 
chiamano  semenùni. 


V EH 

En  semenrino  un  armo  dopo  inne- 
stato, può  essere  piantato  al  luogo  ove 
deve  definitivamente  restare  $ ma  sarà 
forse  meglio  aspettare  l’ anno  seguente. 

Il  modo  di  piantare  gli  alberi  frut- 
tiferi di  qualunque  natura  à stato  indi- 
cato al  vocabolo  PuarsaioRa.  (Vedi  que- 
sto vocabolo.) 

Gli  alberi  fruttiferi  io  pieno  vento, 
piantali  una  volta,  non  domandano  pià 
che  delle  rivoltature  al  loro  piede.  Ra- 
ramente accade  il  caso  nei  primi  loro 
anni  di  doverli  rimondare  de!  loro  rami 
morti,  dei  loro  rami  mal  cresduli,  dei 
loro  rami  di  rigoglio.  Meno  la  ronchet- 
la  li  tocca,  c meglio  crescono  \ vi  sono 
nondimeno  dei  casi , nei  quali  è bene 
r arrestare  il  loro  crescimanto  in  altezza^ 
ovvero  il  loro  crescimeato  in  lunghezza, 
ed  allora  basta  spezzare  semplicemente 
l' estremità  predominante  dei  rami  del- 
I'  ultimo  loro  getto. 

Spesso  anche,  e soprattutto  od  ci- 
liegio, per  accelerare  P ingrossamento  del 
toro  tronco,  cd  in  conseguenza  il  getto 
dei  loro  rami,  sarà  bene  il  fendere  la  loro 
scorza  longitudinalmente.  (Vedi  i voca- 
boli Ciuzeio  e ScoBzs.) 

Lo  sbarazzare  gli  albcrì  in  pieno 
vento  dei  ucazsi  e dei  nuscni,  che  alle 
volle  li  coprono,  è sempre  bene,  non 
mai  necessario.  ( Vedi  questi  due  vo- 
caboli. ) 

Come  ti  è fatto  già  osservare,  gli 
alberi  in  pieno  vento  si  mettono  a frutto 
più  o meno  presto,  secondo  le  specie  e 
le  varietà  ; e qui  devesi  aggiungere,  se- 
condo il  terreno  e P esposizione.  Di  fatta 
cominciano  essi  a dar  frutto  soltanto, 
quando  hanno  sfogato  P impelo  dd  loro 
getto  ; e la  stessa  specie  ndlo  aleno  climn 
ri  si  mette  più  presto  in  un  cattivo  che 
iu  un  buon  terreno,  ad  ma'  esposizione 
asciutta  e calda,  ebe  ad  una  esporizione 
umida  c fredda.  Anche  le  malattie  acce- 
leruuu  spesso  questo  momento.  ( V tUi  i 
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vocaboli  Auho,  CRUCnonro,  Ftor- 

TiriCAUORE.) 

Siccume  li  quantità  dei  fratti  di  cui 
ù carìcana  gli  alberi  in  pieno  lento,  non 
è regolata  che  dalle  circostanze  almo- 
aferiche,  soccede  cosi  tpeaso,  che  que- 
sta quantità  è abbondantissima.  Questi 
frutti  consumano  allora  per  nutrirsi  la 
massima  parte  di  quel  sugo  che  doveva 
accumularsi  nelle  loro  radici  per  la  pro- 
duzione dell'  anno  seguente.  Da  dò  ri- 
sultano le  raccolte  biaanali  ed  anche 
triennali  di  questa  sorta  d' alberi.  Que- 
st' ordine  altemativo  d'  abbondania  e di 
carestia  di  fratti,  non  viene  distuihato 
se  non  quando  le  gelate,  le  piogge  fred- 
de, le  sicdtà,  ec.,  impediscono  o fanno 
in  qualche  anno  cadere  i bori.  (F edi  il 
vocabolo  CoLsTDas.) 

Se  si  domanda,  perchè  gli  alberi  in 
pieno  lento  danno  frutti  piò  piccoli  di 
quelli  a spalliera,  a tutte  altre  circostan- 
ze d' altronde  pari , si  risponderà  : il 
maggior  numero  di  questi  frutti,  ed  il 
minor  odore  dell'  aria,  nella  quale  si  tro- 
vano. Se  si  domanda,  perchè  sono  più 
saporiti  nelle  medesime  circostanze,  si 
risponderà  : perchè  sono  più  piccoli , 
perchè  le  foglie  che  gli  alimentano  souo 
più  nomerose,  e perchè  si  trovano  in 
un'  aria  più  rinnovata.  (Fedi  il  vocabolo 
Fanno.) 

Gli  alberi  fruttiferi  in  pieno  vento 
si  coUocano  nei  giardini,  negli  orti,  sul- 
r Olio  ed  in  mezzo  ai  campi.  Non  si  po- 
trà mai  abbastanza  moltiplicarli  da  per 
tatto  ove  il  farlo  è possibile,  ed  ove  non 
abbiano  a nuocere  troppo  alle  altre  pro- 
duzioni. I 

VENTOLAN4  ; Bronuu. 

Che  cosa  sia,  e classijicasàont. 

Genere  di  piante,  appartenente  alla 
dame  III  (triandriaj,  ordine  11  (dygi- 
nia),  ed  alla  famiglia  naturale  delle  gra- 
minacee, giusta  il  metodo  di  Jitssiea. 
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Caratteri  generici. 

Gluma  del  calice  a due  valve,  bis- 
lunghe, barbute  al  di  sotto  della  loro 
sommità  t gluma  del  Gore  a due  valve 
bislunghe,  I’  esterna  delle  quali  è più  lun- 
ga •,Jiori  glumacei,  in  gran  namero  for- 
manti piccole  spighette  bislunghe,  cilin- 
driche, a due  ordini  -,  seme  bislungo,  con- 
vesso da  un  lato,  solcato  da  un  altro. 

Enumerazione  delle  specie. 

Contiene  quaranta  specie,  parecchie 
delle  quali  sono  tanto  abbondanti  nelle 
nostre  campagne,  che  i coltivatori  dispen- 
|sarsi  non  possono  d'imparare  a cono- 
scerle. — Smith  nel  Voi.  IV  degli  Atti 
della  Società  Linneana  di  Londra,  dà 
una  buona  Monografia  delle  specie  che 
crescono  in  Inghilterra.  Le  spede  più 
comuni  di  questo  genere  sono.  4 
V.  CORNICULATAj  B.  pinnatus. 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Stelo  semplice,  alto  due  o tre  piedi  ; 
spighette  alterne,  disGche,  diffuse,  itera- 
te , alquanto  curve , sessili  ed  appena 
barbate. 

Dimora. 

Questa  pianta  perenne  si  trova  nei 
boschi,  sulle  montagne  asciutte  e nelle 
pianure  aride.  Si  riconosce  essa  innanzi 
allo  spuntare  degli  steli,  ai  larghi  sno! 
cesò  isolati  di  nn  verde  giallastro  o di 
una  considerabile  densità. 

Y.  DEI  CAMPI  ; B.  arvensis. 

Caratteri  specifici. 

Culmi  alti  più  di  nn  braccio  e mez- 
zo ;_/óglie  strette;  pannocchia  pendente; 
spighette  ovali,  bislunghe,  liscie,  di  otto  a 
(Geci  Bori,  brizzolate  di  verde  e di  scuro. 

Dimora. 

Pianta  annua,  comune  Ga  i solchi 
dei  campi  e dei  prati. 

Y.  PELOSA  ; B.  mollis. 

Caratteri  specifici. 

. Foglie  con  peli  luoghi  ; pannoc- 
chia diritta,  serrata  ; le  piccole  spighe 
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pelote,  OTSlc,  ua  poco  goofie  ^ glume  el^iOtto  diObtuneaCe  detcntti  nel  Giommie 


litticbe  ; peduncoli  ramoti  (i). 

Dimora, 

Piaola  annua,  comune  nei  luoghi 
fretchi  e co](i\’ati. 

V.  SEGALINA^  B.  secalùius. 
Caratteri  specifici. 

Culmo  alto  un  braccio,  diritto  sfo- 
glie piane,  pelose  ; pannocchia  pendente, 
di  due  o tre  pollici  ; spighette  ovali,  ap- 
puntate, compresse,  liscìe,  a otto  o dieci 
fiorì  ; reste  lesiniformi,  molto  corte,  rad 
diizsate^  glume  lisde. 

Dimora. 

Pianta  annua,  comune  nei  campi 
fra  le  biade. 

V.  VANA  ; B.  sterilis.  — Volg. 
na  K'ana, 

Caratteri  specifici. 

Foglie  pelose,  scabre  ; pannocchia 
molto  debole  e diiTusa  ; le  piccole  spi- 
ghe bislunghe  a due  ordini  ; glume  bis-' 
lunghe,  con  resta  molto  lunga  e diritta. 

Dimora. 

Questa  pianta  annua  è comune  tuo 
go  le  strade,  nei  campi,  e in  tutti  i luoghi 
secchi  ed  aridi. 

Usi. 

Sarebbe  mancai^e  al  più  santo  do- 
vere di  riconoscenza  e di  giustizia,  se  nel 
parlare  della  ventolana  del  campi  non  si 
ricordassero  i,  bei  lavori  dei  chiarissilui 
sig.  Ottavio  CrislofioU  e Don  Domenico 
Xambcnedetfi^  e T interesse  che,  per  e- 
stendere  la  coltura,  si  prese  V Accademia 
di  Concgliano,  la  quale  siedetle  in  allis 
sima  onoranza  per  tanti  suoi  celebratii 
utilissimi  lavori. 

La  prima  idea  di  mettere  a coltura 
silTalla  graminacea.f  venne  al  sovraccitato 
Cristtfioli^  td  i principali  vantaggi  gli  ha 


(i)  Per  essere  questa  specie  molto  si- 
nùle  «Ila  F.  tegnlinay  alcuni  botanici,  ec- 
cclloato  Persoon  e ìritldenow^  Phinno 
cusuidersu  come  sempUce  TtiicU. 


Italia^  che  stampavasi  in  Veneiia,  e 
specialmente  nella  bella  Memoria  fatta 
per  rispondere  alP  Accademia  accennala 
quando  proponeva  = di  rintracciare 
perchè  non  ne  sia  più  estesa  tale  colta-- 
r<2,  e più  esteso  altresì  V uso  del  gesso, 
e quindi  quali  ne  sarebbero  i modi  pià 
|yàci/t  e più  sicuri  di  universala,%are  tali 
utili  scoperte.  Dei  vantaggi  ne  parlò  pu- 
re nuovamente  P abate  Zambenedetti 
dianzi  ricurdatU|  nella  sua  Memoria  ia 
proposito,  coronata  dalP  Accademia,  la 
quale,  non  che  starsi  alle  semplici  parole, 
con  premi!  generosi  rìcoapeosas*a  Popera 
dei  sozii  suoi. 

Tale  erba  non  esige  alba  spesa,  che 
quella  di  procurarsene  per  la  prima  volta 
il  seme  : lo  che  facilmente  si  ha  dove  col- 
li  vasi  la  segala^  nascendovi  esse  spontanea- 
mente per  enbo.  Si  semina  ma  alla  fine  di 
autunno,  spargendola  semplicemente  alla 
volata  ; e regge  ai  ghiacci  ed  alle  nevi.  £d 
anzi  si  germoglia,  e cresce  a dispetto  del- 
P inverno  il  più  crudo,  attalchè  inco- 
mincia a raccoglierla  in  febbrajo,  ed  allora 
appunto , quando  comunemente  più  si 
scarseggia  di  foraggi.  In  alcuni  luoghi  può 
quindi  tornar  utilissimo,  e torna  infatti  in 
alcune  caropague  del  Trivigiano  gbiajose 
e leggere,  verso  Castelfranco,  e lungo  il 
Piave  dove  si  serra  tra  monti:  non  è pe- 
rò vero  ciò  che  dice  il  prof.  Moretti^ 
cioè  che  nel  territorio  di  Conegliano  si 
coltiva  con  grandissima  utilità  f'  BibL 
agraria.  Voi.  IV,  pag.  3a3). 

Quest’  erba  quando  è fresca  non 
nuoce  ai  bovini  che  ne  sono  aridissimi, 
anzi  gP  ingrassa  e fortifica,  come  se  venis- 
sero pasciuti  di  buon  fieno  o di  biada,  e 
secca  riesce  un  fieno  mollo  durevole  ed 
ottimo  sì  per  li  bovini  che  per  i cavalli, 
anche  pei  molti  semi  che  produce,  i quali 
rendono  sempre  più  nutritivo  il  fieno.  Il 
nostro  CristqfoU  dice,  che  non  pregiudi- 
ca punto  (piu  delle  altre  erbe)  alla  felice 
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riuscita  dei  tuccessÌTi  seminati,  ni  inter- 
rompe nei  campi  arativi  il  corso  ordina- 
rio delle  solite  semioagioni  ; che  regna  in 
ogni  sorta  di  fondo,  in  colle  egualmente 
che  in  piano,  e in  parità  di  esteiuione  e 
di  qualità  di  terreno,  rende  tanto  fieno 
secco,  quanto  un  prato  naturale,  cui  non 
si  presti  una  straordinaria  coltura  : e co- 
munque sia  soverchia  la  lode,  pure  non 
è ingiusta,  come  alcuni  pretendono.  — 
In  una  Memoria  — Sopra  ìa  coltura 
dei  prati  — premiata  dall’  Accademia  di 
Cunegliano  nel  1786,  si  descrìsse  pure, 
e si  diffuse  il  modo  di  farne  con  questa 
pianta  i prati  artificiali.  Oh  1 benemerito 
Accademia,  percbà  non  risorgi?... 

La  foglie  della  F".  corniculala  so- 
no laglienfi  ed  assai  lunghe,  e gli  uccel- 
latori le  adoperano  per  formare  i loro 
fischietti  nella  caccia  a palmone.  I be- 
stiami le  mangiano  in  primavera,  ma  io 
autunno  non  le  toccano  ; si  potrebbero 
nondimeno  adoperare  io  praterìe  artifi- 
liali  per  farle  pascere  ai  montoni,  giacché 
queste  foglie  sono  troppo  corte  per  intra- 
prenderne il  taglio  .con  qualche  vantag- 
gio. Potrebbero  anche  servir  di  lotte  rtei 
giardini  situati  in  terreno  aridq^  ove  dif- 
ficilmente può'  crescere  la  iiMq^or  parte 
delie  altre  graminacee, se  uon  fossero  tan- 
to folle  ; ma  è probabile,  che  rinnovan- 
dole spesso  col  messo  dello-  semina,  si 
riuscisse  a diminnir-e  un  tale  inconve- 
niente. 

La  F.  vana  forma  spesso  il  fondo 
delle  praterìe  artifisiali  che  sono  per  ter- 
minare il  loro  perìodo  ; s’  alsa  meno  del- 
la F.  segalina,  ed  ha  i semi  anche  meno 
grossi.  Tutti  i bestiami  1’  amano  mollo, 
quand’  è giovine,  ma  coll'  awicioarsi  alla 
maturità,  e di  più  poi  quando  è disecca- 
la diventa  insipida  e dura.  Questo  è il 
motivo,  che  trattenne  sempre  dal  semi- 
narla come  foraggio  quantunque  la  tua 
facoltà  di  crescere  nei  più  cattivi  terreni, 
persuadere  potesse  ad  tuta  tale  delermi- 


TSN  541 

nasione  ; determinarsi  però  inveoe  con- 
viene a sollecitare  il  taglio  dell’  erbe-me- 
diche, ove  il  forasacco  ti  trova  in  una 
considerabile  proporxione.  - — Il  bestiame 
mangia  pure  la  segalina  quando  è io  er- 
ba. E qni  avvertasi  pure,  che  con  i semi, 
in  tempo  di  carestia  ai  è folto  del  pane 
nero,  amarognolo,  e quantunque  attesti 
il  celebre  Base  (Dici.  rais.  jigric.), 
che  essi  non  nuocono  sensibilmente  alla 
qualità  del  pane,  pure  migliori  osserva- 
lioni  ce  li  fonno  avere  siccome  causa  di 
esDicrania  e di  vertigine.  — Dalla  sua 
pannocchia  può  trarsi  un  color  verde. 

Danni 

he  F.  vana  si  matura  come  la  F, 
segalina,  prima  del  taglio  del^e  segale, 
dei  formenti,  delle  avene,  degli  orai,  per 
cui  rare  volle  il  ano  grano  ti  trova  mC» 
scolato  con  quello  di  questi  cereali  ; per 
cui  tanto  difficile  riesce  il  purgarne  i cam- 
pi. Non  v'  è,  che  la  coltivazione  delle 
piante  soffocanti,  come  la  veccia,  i piselli, 
ec.,  o quella  delle  piante  che  domandano 
frequenti  iolraversatnre,  come  il  pomo  di 
terra,  i fagiuoli,  ec.,  capace  di  distruggerlo 
dopo  due  o tre  anni.  Alcuni  coltivatori 
credono  che  non  nuoca  ai  campi,  perchè 
ha  le  radici  piccole  assai  ; ma  noi  non 
possiamo  essere  del  loro  avviso,  perchè 
essendo  della  stessa  famiglia  dei  formenti 
e delle  avene,  succhia  gli  stessi  prìncipi!, 
e se  non  pregiudica  con  la  sua  grandez- 
za, tanto  più  pregiudica  con  la  sua  ab- 
bondanza. 

• VENTOLANA  ; Cynosurus. 

Che  cosa  sia,  e classificasione. 

Genere  di  piante,  appartenente  alla 
classe  III  (Iriandria),  ordine  II  (dygi- 
nia),  del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  fami- 
glia naturale  delle  graminaceae,  giusta  il 
metodo  di  Jussiett.  • i 

Caratteri  generici. 

Gluma  del  calice  bis-ai  ve,  molliflo- 
ro  ; gluma  del  fiore  a due  valve,  delle 
quali  r esterna  è più  lunga  e concava,  e 
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l’ iaterna  piana  ; riceUaeoìo  proprio  per 
DO  sol  verso  ; sente  bisloogo,  appuntato 
Delie  dae  estremità. 

£numera%ione  delle  specie. 

Ecco  le  tre  specie  di  cui  [isrleremo. 

V.  DEI  PRATI  ; Cynosurus  cri- 
slatus,  Lioo. 

Caratteri  specifici. 

Culmo  nudo  ; spiga  per  un  lato  ; 
brattee  pennato  fesse,  che  dtcoodano  le 
piccole  spighe. 

Dimora  e Jioritura. 

Pianta  perenne,  comune  nei  prati 
aridi,  e Carente  in  estate. 

V.  ISPIDA  ; Cy.  echinalus. 

Caratteri  specifici. 

Culmo  nudo,  alto  meno  braccio  in 
circa,  come  1’  antecedente  ; spiga  corta, 
per  un  lato,  serrata,  ispida  ; brattee  in 
pagliette,  a due  ordini,  terminate  da  nna 
resia. 

Dimora. 

Pianta  annua  comune  lungo  gli  ar- 
giiti  dei  fiumi  e sopra  i monti. 

V.  COIIAKAN  ; Cy.  coracantu\ 
Eleusine  coracana.  Pera.  — Volg.  Ko- 
rahan. 

Caratteri  specifici. 

Culmi  alti  ap{>ena  un  braccio,  lisci, 
compressi,  diritC  ; foglie  quasi  opposte, 
liscie,  sparse  di  peli  lunghi,  radi,  assai  de- 
licati ; spighette  prorenienC  dalle  sommi- 
tà di  ogni  culmo,  riunite  quattro  o cin- 
que in  un  sol  punto,  diritte,  embriciate, 
con  6 od  8 Cori  ; seme  orale,  minuto,  ri- 
pieno di  una  sostanza  biancastra  e fa*- 
rinosa. 

Dimora. 

Pianta  annua,  indigena  nell’  India 
orientale. 

Usi. 

La  f^.  dei  prati  è stata  giudicata 
per  un  buon  foraggio,  specialmente  per 
le  pecore,  ma  non  riesce  molto  abbon- 
dante. Uolmberger.  Ad.  Acad.  Reg. 
//o2ia.,  1776, pag.  a 26, sospetta  cbeque- 


VEN 

sto  graminaceo  sia  velenoso.  Sei  tempo 
infatC  che  è in  erba,  i bovi  non  lo  pren- 
dono volentieri,  e potrebbe  essere  loro 
nocivo  come  tante  altre  piante  allorché 
sono  tenere  ; ma  non  sembra  credibile 
che  quando  é secco  possa  produrre  il  mi- 
nimo danno  ; mentre,  oltre  Linneo,  tanti 
altri  buoni  autori  non  avrebbero  mancato 
di  avvertirlo. 

La  E.  ispida  per  quanto  sia  riguar- 
data da  alcuni  come  pianta  da  pastura, 
non  è molto  adattata  per  alimentare  il 
bestiame  per  esser  dura  e poco  abbon- 
dante. 

Nel  Voi.  II  degli  Annali  tT  Agric. 
del  Regno  di  Italia  per  I anno  i8og, 
redatti  dal  cav.  Re,  si  trova  una  Memo- 
ria del  prof.  Luigi  Arduino,  nella  quale 
si  dà  un’  esatta  descriaiooe  della  E.  co- 
rakan,  e del  modo  di  coltivarla,  oltre  gli 
usi  ai  quali  può  servire.  Risulta  in  so- 
stanza eh’  essa  richiede  un  suolo  un  poco 
argilloso  e compatto,  ma  sostanaioso,  e 
leggermente  umido.  Si  semina  in  prima- 
vera, e si  appiana  il  terreno  con  I’  erpice. 
Il  seme  liberato  dalla  sua  gluma,  e im- 
piegato per  alimento,  tanto  cotto  in  mi- 
nestra, quanto  panizsato  con  la  metà  di 
farina,  è stato  trovato  di  otCmo  gusto  e 
molto  salubre.  Ridotto  in  polenta,  può 
servire  ad  ingrassare  i majcli  ; e Coalmen- 
te  dato  agli  uccelli,  e a tutti  gli  animali 
da  cortile,  influisce  a render  loro  la  carne 
più  delicata  e saporita. 

VENTOSITÀ'. 

Vale  raccolta  d’aria  o di  gas,  che  si 
genera  lungo  il  condotto  alimentare.  (V. 
Vesto.) 

VENTRALI  ( BEEie  ).  V.  Ebeie  ai>- 

DoniaiLi. 

VE.NTRE;  BASSO  VENTRE.  V. 
Addobise. 

VENTRESCA.  (Zooj.) 

Pancia. 

VENTRICOLI.  V.  Cuoaa. 

VENTRICQU.  r.  Stoiuco. 
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YENTRICOSO.  V,  PaikAtto. 

YENTCOSO.  (Giard.) 

Roger  Schabol  applica  questo  Do- 
me ad  uo  ramo,  che  sì  lascia  senta  po- 
tare alle  spalliere  troppo  rigorose,  per- 
chè consumi  nei  giorni  di  primavem 
V eccesso  del  loro  sugo  ; questo  ramo 
poi  Tiene  o tagliato,  o spettato,  o torlo. 

Questo  nome  e questa  pratica  so- 
no quasi  del  tutto  ignoti  ai  giardinieri, 
nè  t'  è male  lo  siano,  perchè  il  pri- 
mo non  è giusto,  e la  seconda  può  es- 
sere Tanlaggiosainente  supplita  da  prin- 
cipio con  una  potatura  più  lunga,  poi 
con  una  curvatura  dei  rami,  ec. 

YEPRECULAE.  fBot.J 

Titolo  che  hinneo  nei  suoi  fram- 
menti dì  metodo  naturale  ha  dato  a una 
piccola  famiglia  di  piante,  i principali 
generi  della  quale  sono  — rhamnus^  sy~ 
dfroxyUim  ^ daphnt  ^ , ìycium , 

cestnim^  co, 

VERATRO  ; Veratrum, 

Che  cosa  sia. 

Genere  di  piante  defìe  qnali  Co- 
snooque  alcune  noo  «bbiaoò  6ori  bril- 
lanti, nondimeno  pfà  loro  bel  portamento, 

pel  fugliame  e per  le  grandi  pannocchie  | 
possono  figurare  nei  giardini. 

Classificazione. 

Appartiene  alla  classe  XXIII  (po- 
lygamia).^  ordine  I (mgnoecia)  del  siste- 
ma di  Linneo,  ed  alla  famiglia  naturale 
delle  juncacee,  giusta  il  metodo  di  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  mancante  ; corolla  dì  sei 
petali  ; ovario  a tre  lobi  ; stili  cord  ; 
stimmi  semplici  ; capsula  a tre  lobi,  lun- 
go la  sutura  delle  quali  si  apre;  semi 
numerosi,  con  no  ooatumo  largo,  mem- 
branoso. 7 

Enumerazione  delle  specie. 

Noi  diremo  delle  tre  specie  scguenli, 
non  comprendendo  il  E",  nignim,  perchè 
appunto  fu  portalo  al  genere  kelUborum. 
(V . Ellcsobo.) 
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V.  BIANCO  ; y.  aìbam.  Volg. 

Elleboro  bianco.  v \-t  ■ 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  tre  piedi,  diritto,  fòrte  e 
semplice  ; foglie  grandi  e sessili,  amples- 
sicauli,  ovato-piegate,  a oerTÌ  numerosi 
e paraletli,  di  un  bel  verde  \ fiori  bianca- 
stri, in  grappoli  ricomposti  e pnnnoc- 
chiiiti,  terminali.  Questa  specie  forma  dei 
larghi  cespugli. 

Dimora  e Jioriiura, 

Pianta  perenne , originaria  della 
Francia  meridionale,  e fiorente  in  giugno 
ed  agosto. 

V.  NEGRO,  y.  Ei.i.tBoio  sano. 

Y.  VERDE;  y.  viride. 

Caratteri  specifici,  ■ '*  i ■ 
Cauli  alti  sei  piedi,  d1rìtttisnni)*'ra- 
mo8Ì9»imi;  yòg/ie  più  grandi  di  quelle 
dello  piima  specie  e molto  più  spiegate; 
fiori  verdicci,  in  grappolo  molto  ricom- 
posto e pnnnocchiuto,  terminale;  calici 
campaniformi,  e le  loro  unghie  interne  e 
lateralmente  ingrossale. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originario  dell*  A- 
merica  settentrionale,  e fiorente  in  luglio 
ed  agosto. 

Coltivazione, 

Queste  piante  sono  motto  rustiche, 
e vegetano  bene  in  tutti  i terreni.  Na 
riescono  molto  meglio  nei  buoni  fondi  di 
terra  piuttosto  freschi.  Si  moltiplicano  coi 
semi  posti  in  terra  subito  che  sono  nati, 
io  una  situaaiooe  di  bnona  terra  fresca, 
in  una  terrina.  Si  possono  lasciare  per 
un  anno  o due  nel  Inogo,  in  cni  furono 
seminate,  acciocché  si  fortifichino  prima 
che  si  piantino  ove  devono  restare.  So 
nascono  tro{>po  folte,  converrà  diradarle. 
Quaildo  queste  speciesi  possederanno, sarà 
meglio  propagarle  separando  ì loro  piedi; 
ma  conviene  che  siano  molto  forti  per 
poter  soffrire  queste  divisioni;  e mondo 
si  fanno  è meglio  prendere  grossIjÉahtgli 
a rampolli  piuUustu  che  piccoli.  "Atti  è 
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bene  nooorare  questa  opersuone  che 
dopo  tre  o quattro  anni. 

Usi. 

Con  la  prima  gli  autichi  popoli  dì 
Europa  avreleuavaoo  le  loro  frecde.  Le 
sue  radici  hanno  virtù  emetica  ed  erri- 
ne, ma  non  sono  al  presente  prescritte, 
potendo  avvenirne  degli  efletti  molto  vio- 
lenti. Si  sono  usate  elP  esterno  polve- 
rìzzote  per  gl'  inselli  della  cute,  o per 
guarire  la  tigna,  specialmente  delle  peco- 
re: ma  anco  in  tal  modo  ne  sono  risul- 
tati degli  inconvenienti.  Non  può  adun- 
que riguardarsi  che  come  una  pianta 
velenosa.  Anco  la  seconda  ha  a un  di- 
presso così  ree  qualità.  Si  adoprano  di 
essa  i frutti  cd  ì semi  polverìitati  per 
uccidere  i pidocchi,  ma  si  produce  del 
bruciore  olla  cute  assai  molesto,  ood'  è 
che  ambedue  queste  specie  dovranno  po- 
sporsi ai  rimedii  più  miti. 

VERBASCO  ; Verhascum. 

Che  cosa  sta,  e cìassificavione. 

Genere  di  piante  che  contiene  del- 
le specie  molto  osservabili  per  la  loro 
grandezza  e alle  volte  per  la  loro  abbon- 
danza : spettano  alla  classe  V ( pentan^ 
driajy  ordine  I fmonogyniajy  ed  alla  fa- 
miglia delle  solanee. 

Caratteri  generici,  \ 

Calice  quìnqiiepartilo  ; corolla  ro-| 
tata,  ineguale;  sfami  ineguali,  pelosi  alla 
base  ; capsula  di  due  cavità  e di  due  im- 
poste. 

Enumeratone  delle  specie. 

Si  contano  ao  sjiecie  circa  di  ver- 
baschi : le  più  comuni  e le  più  notevoli 
sono  le  seguenti  (i). 

(i)  n Bamontl  ue^Vt  dnnali  del  Mu- 
seo fece  conoscere  forse  il  primo,  clic  il 
E,  myconity  bella  e rara  pianta,  non  appar- 
tiene a questo  genere,  in  cui  la  collocò 
Linneo^  neppure  forse  ad  alcuna  famiglia 
delle  fino  ad  ora  slabilile.  Perciò  s' indusse 
il  Persoon  a furinarne  un  tiuuto  genere, 
e ad  intitolarlo  col  nome  di  Ramonda  pj‘- 
rtnaica. 
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V.  BLATTARIO;  bhUaria.  — 
Volg.  Erba  da  vermi. 

Caratteri  specificL 

Caule  diritto,  glabro,  allo  due  a tre 
piedi  ìjoglie  bislunghe,  glabre,^  le  infe- 
riori ouduse,  carenate  o incise  ; le  supe- 
riori amplessicaulì,  crenate;  fiori  giaUì, 
piani;  fiìamenti  violetti,  in  ispighe  lasse 
e terminali  ; solitari  sopra  ciascun  pe- 
duncolo semplice. 

Dimora  e fioritura. 

Ptaota  annua,  fiorente  in  luglio  ed 
agosto. 

Earietà, 

I A foglie  lunghe  laciniate. 

3.  A fiorì  bianchi. 

V.  BLATTARl TORME;  r.  blatta- 
rioides^  U.  P.  — viscidalum^  Pers. 

Caratteri  specifici. 

Caule  dirìlto,  ramoso,  allo  tre  pie- 
di  \/ogUe  sesiili,  bislunghe,  appuntate,  — 
le  inferiori  sinuose  e le  superiori  aileme, 
amplessicauli,  appuntate,  tutte  molli,  su- 
gose, quasi  glabre;  fiori' ài  un  bel  giallo, 
grandi,  coi  filamenti  porporini,  in  lunghe 
spighe  terminali,  ordinariamente  io  nu- 
mero di  due,  portati  da  peduncoli  cor- 
tissimi. 

Dimora. 

Pianta  annua,  originaria  della  Fran- 
cia. 

V.  FERRIGNO;  U.Jerrugineum. 

Caratteri  specifici. 

Caule  diritto,  ramoso,  alto  tre  a 
quattro  piedi  ; foglie  radicali,  bislunghe, 
cuoriformi,  doppiamente  crenate,  le 
canline  quasi  sessili,  egualmente  crenate, 
rugose,  pelose  ;^ori  grandi,  ferrigni,  in 
lunghe  spighe. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  delP  Eu- 
ropa meridionale,  e fiorente  in  maggio  ed 
agosto. 

V.  FLOMOIDE;  F.  phlomoides. 

Caratteri  specifici. 

Caule  diritto,  sugoso,  lanuginoso, 


Digìtìzed  fey  C 


VER 

paonoochiiito  ordioarìameote  alta  auui- 
loità,  alto  5 a G piedi  sjo^ìit  radicali  io 
roaetta,  ovato  bislunghe,  pezioUile , to- 
mentose, a pieghe  morbide  al  tatto,  — le 
cauline  alterne,  lessili,  crenate;  fiori\ 
grandi,  gialli  o bianchi,  odorosi,  io  molte 
spighe  che  formano  la  pannocchia. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  l^eooe,  indigena  della  Fran- 
cia e deir  Italia,  e fiorente  io  giugno  ed 
agosto. 

V.  LIGNITE;  F.  fydmitis.  — Volg. 
F srbasco  nero.  I 

Caratteri  specifici.  ! 

Caule  alto  tre  o quattro  piedi,  di- 
riitu,  cilindrico  \Jb^lie  alterne,  cuneifor- 
mi, bislunghe,  molli,  morbide  al  tatto,  — - 
le  cauline  sessili,  bianeaUre  al  di  sotto; 
fiori  di  un  ^allo  pallido,  piccoli,  pedi 
celiati,  io  lunghe  spighe  diritte  e race- 
mifurmi. 

Farietà. 

A fiori  bianchi. 

Dimora  t fioritura. 

Pianta  bienne,  fiorente  io  luglio  ed 
agosto. 

V.  LIRIFORME  ; F.  /jrra/uin,Eocycl. 

Caratteri  specfici. 

Caule  debole,  curvato,  allo  due 
piedi  \fioglie  radicali,  orato-bilunghe,  un 
poco  angolose,  crenate,  quasi  glabre,  pe- 
liolale,  le  cauline  cuoriformi,  appun- 
tate, sessili,  dentate  di  un  bel  giallo, 
grandi,  io  ispighe  lunghe  e terminali. 

Dimora. 

Pianta  origioarìa  della  Spagna. 

V.  KERO;  F.  nigrum. 

Carotieri  specifici. 

Caule  diritto,  ramoso,  rossiccio,  al- 
to due  piedi  ; Jbglie  alterne,  peziolale, 
ovaio-bislunghe,  cuoriformi,  menate,  di 
un  verde  oscuro ;^ri  gialli;  filamenti 
rossi,  in  pannocchie  terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Piante  perenne,  fiorente  in  maggio 
ed  agosto. 

Di%,  <f  a i* 
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V.  PORPORINO;  F.  phoeniceuin. 
Caratteri  specifici. 

Calde  alto  un  piede  e mezzo,  dirit- 
to, minuto  \ foglie  ovali,  crenate,  crespe, 
verdi,  quasi  glabre  ; fiori  porporini,  di- 
stanti, io  grappoli  lassi  e terminali. 
Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell' Eu- 
ropa meridionale,  e fiorente  io  maggio  e 
luglio. 

V.  OFFICINALE;  F.  thapsus.Uatx. 
— - Volg.  Xasso  barbasso. 

Caratteri  specifici. 

Caule  ordinariamente  semplice,  su- 
goso, lanuginoso,  biancastro,  alto  4*6 
piedi \fogUe  gtandi,  alterne,  orato-bisluo- 
ghe,  appuntale,  — le  radicali  io  rosette  e 
le  cauline  scorrenti,  sugose,  biancastre, 
lanuginose,  morbide  al  latto  gblli  in 
mazzetti  sessili,  disposti  io  una  lunghis- 
sima spiga  terminale.  [ 

Dimora  c fioritura. 

Pianta  bienne,  fiorente  in  luglio  ed 
agosto. 

V. SPUNTONATO;  F.  mucronatum. 
Caratteri  specifici. 

Caule  sugoso,  fermo,  biancastro,  to- 
mentoso, ramificato  alla  sommiui,  allo  6 a 
8 {Medi  ; rami  numerosi  ; foglie  radicali 
in  rosetta,  ovato-bislunglie,  molto  tomen- 
tose, lunghe  due  piedi,  — le  cuii//ne  spar- 
se, auiplessicaulì,  biancastre  e quelle  della 
sumuiltà  corte,  spuntonate  ; fiori  gialli, 
grandi,  sessili,  i quali  cui  rami  che  ne 
restano  tutti  coperti,  formano  una  bella 
pannocchia  terminale. 

Dhnora. 

Pianta  bienne,  originaria  dell’  isola 
di  Caudia. 

Usi. 

Riguardate  sono  tutte  le  parti  del 
T.  officinale.,  t soprattutto  i fiori,  come 
emoHicoti,  dolcificanti,  antispasmodiche, 
bechiche,  vulnerarie  c detersive,  qualità 

Ida  esso  dovuta  probablluieote  a quel 
piincipto  oarcolicu  che  è proprio  a tutte 
Gq 
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le  piante  della  tua  famiglia,  comunque  il 
pruf.  Savi  (Mat.  Med.  tose.)  non  creda 
si  abbia  tale  iofasione  maggior  cf&cacin 
delPacqua  calda.  Ore  si  usino,  s' turolga' 
no  i fiori  in  un  pannolino,  onde  non  si 
meiooli  all'acqua  la  peluria  degli  stami,  lo 
quale  irrita  le  fauci.  Se  ne  fa  uso  frequen- 
te, e Scopali  ci  assicura,  che  in  Carniola 
Tiene  adoprato  contro  una  malattia  di 
petto  delle  bestie  cornute.  La  sua  radice 
colta  può  essere  oiaugiata,  e servire  di 
nutrimento  al  bestiame  ed  al  pollame.  Le 
sue  semente  servono,  come  si  dice,  in 
alcuni  paesi  per  inebriare  i pesci.  Un 
coltivatore  attivo  non  deve  mai  lasciar 
perdere  i piedi  di  questa  pianta,  che  na- 
scono sul  suo  fondo,  soprattutto  quando 
vi  trova  ona  certa  abbondanza,  essendo 
essa  proprissima  ad  aumentare  la  massa 
dei  suoi  letami,  e ad  essere  bruciala  per 
riscaldare  il  forno,  o per  trarne  della  po- 
tassa. 11  momento  più  vantaggioso  per 
farla  tagliare  è quello,  nel  quale  essa  si 
trova  in  fiore  per  metà.  Base  la  riguarda 
tanto  degna  di  ammirazione, che  non  esitò 
punto  a suggerire  di  seminarla  espressa- 
mente in  quelle  aridesabbicjchesi  ho  Puso 
di  lasciare  in  maggese  per  vari  anni  di  se- 
guilo, sia  per  trarne  i sopriodicati  rantag- 
gì,  sia  per  sotterrarla  coli'  aratro  dopo  il 
primo  anno.  Le  sue  radici  grosse  e carno- 
se, le  sue  foglie  numerose  ed  acquose, non 
potrebl^eru  io  quesfullimo  caso  che  por- 
tare un  principio  fecondante  nel  suolo  al- 
meno per  due  o tre  anni.  Il  V.  lichnide, 
e il  nero  meritano  pure  di  essere  colti- 
Tali  ancora  più  del  sopraccitato,  ma  cre- 
scono meno  alti,  e le  loro  foglie  sr>no  me- 
no grandi.  Le  api  trovano  sui  loro  fiori 
un'abl)oodaote  raccolta. 

VERBENA;  Ferhena. 

Che  cosa  sia^  e classifica^kione. 

Genere  di  piante  molto  diflfuse  nei 
giardini  d'Italia  : oppartieoe  alla  classe  li 
(diandria) , ordine  I (mortogynia)  del 
sistema  dì  Itinneo^  quantunque  prcsen- 
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tandosi  sempre  con  quattro  stami,  ()u« 
più  alti  e due  più  bassi,  dovesse  ascri- 
reisi  alla  classe  XIV  (dtdynamia)^  ordi- 
ne II  fangiospermaj^  come  appunto  fece 
il  Persoon:  appartiene  poi  alla  famiglia 
naturale  delle  pirenacee.^  stcoxu\oJussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  5-fido  ; corolla  a lembo 
quasi  a due  labbri,  a cinque  lobi  inegua- 
li ; siami  quattro  didinamici,  o solamente 
due  non  ispurgonti  io  fuori;  stimma  ottu- 
so ; sememe  da  5 a 4)  coperte  dal  calice 
persistente. 

£numera%ione  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  ao  spe- 
cie circa  di  piante. 

V.  A FOGLIE  DI  ORTICA  ; F.  «r- 

tica^oUa. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  telragoDÌ,  alti  tre  a quattro 
piedi  ; foglie  opposte,  ovali,  appuntate, 
deoUle,  peziolatc  \Jìori  bianchi,  in  ispì- 
gUe  fìlifoi  nii,  pannucchiute  e terminali. 

' Dimora  e Jioritiira. 

Pianta  bienne,  originaria  dell*  Ame- 
rica settentrionale,  e fiorente  io  giugno  e 
settembre. 

V.  A FOGLIE  INCISE;  F.  aubìe- 
tia,  H.  K.,  Michnux,  Jacq.  — Buch- 
nera  canadensiSf  Lino. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  gli  uni  prostrati  e raddriz- 
zati, gli  altri  diritti,  ramosi,  che  formano 
un  cesto  \ Jbglie  opposte,  lanciolato-ap- 
punlnle,  profondamente  incise,  trifide, 
di  un  verde  cupo;^‘oW  di  un  bel  rosso, 
i quali  dapprincipio  formano  una  testa 
omhrelliformc  e terminale,  e questa  in 
seguilo  sì  allunga  in  una  spiga  lassa. 

Dimora  e Jiorilura. 

Pianta  bienne,  originaria  dell* Ame- 
rica, e fiorente  in  loglio  e novembre. 

V.  ASTATA  ; F.  hasiata. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  tetragoni,  alti  cinque  a sei 
piedi  ; foglie  bislunghe,  appuntale,  den- 
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Ime,  di  un  verde  oscuro,  un  poco  cre- 
spe, peziolale,  opposte;  sfiori  auurri,  in 
ispiglie  lunghe,  panoocchiute  e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  del  Ca- 
nada, e fiorente  in  giugo»  ed  agosto. 

V.  DELLA  CAROLINA  ; F.  caro- 
ìiaa. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  tetragoni,  ramosi,  alti  sei  pie- 
di -ffioglie  quasi  sessili,  bislunghe,  un  po- 
co ottuse,  quasi  cuoriformi,  dentate  ;y?oW 
bianchi,  in  ispigbe  gracili,  filiformi  e ter- 
minali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell'A- 
merica settentrionale,  e fiorente  in  giugno 
e settembre. 

V.  FASCICOLATA  ; F.  stricta , 
Vent.  — F.  rigens,  Michaux. 

Caratteri  specifici. 

Cauti  diritti,  fermi,  cilindrici,  stria- 
ti, bruni,  ispidi,  cosi  pure  i rami,  alti  un 
metro  circa  (tre  piedi) -jjbglie  opposte, 
quasi  sessili,  orali,  inegualmente  dentate, 
appuntate,  nervose,  pelose,  ruvide  al 
tatto  ; fiori  piccoli  numerosi,  di  un  az- 
zurro violaceo,  che  formano  alla  sommità 
del  caule  multe  spighe  diritte,  cilindriche 
e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell'  A- 
mcrica  settcnlriuuale,  e fioieiite  in  estate. 

T.  MLTABILE;  F.  mutabilis,  Jacq. 
W'illd.  — Stachytarpheta,  Pers. 

Caratteri  specifici. 

Caule  frutescente  ; Jbglie  ovali , 
dentate,  pelose,  rozze  al  tatto  ; fiori  in 
lunghe  spighe  carnose  e rade  ; corolle 
grandi,  da  prima  di  un  russo  di  minio, 
io  seguito  rosee;  stami  fertili  due. 

Dimora. 

Pianta  fruticosa, uiiginaria  dell'Ame- 
rica meridionale. 
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V.  OFFICINALE;  F.  ojficmalis , 

Lino.  — / erbena  comune. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  due  [liedi,  tetragono,  ra* 
muso  ; foglie  opposte,  frastagliate,  laci- 
niate, un  poco  crespe  ; fiori  di  un  vio- 
letto pallido,  in  ispigbe  filiformi,  paoooc- 
chiute  e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  bienne,  che  cresce  in  tutta 
I’  Europa  intorno  ai  villaggi,  lungo  le  vie 
incolte,  i terreni  sterili,  e fiorente  per  tut- 
ta la  state. 

V.  ODOROSA  ; F.  triphylla,  1*  Ile- 
ritier.  — Alojsia  citriodora,  Ortega, 
Pers. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  tre  a quattro  piedi  e più, 
molto  diritti  ; rami  giallicci,  glabri,  tetra- 
goni sfoglie  lanciolate,  bislunghe,  strette, 
appuntate,  un  poco  rozze  negli  orli,  ver- 
di al  di  sopra,  pallide  al  di  sotto,  ordina- 
riamente verticillate  in  numero  di  tre 
insieme  sfiori  piccoli,  bianclii  al  di  den- 
tro, un  poco  violetti  al  di  fuori,  in  grap- 
poli pannocchiuti  e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  del  Chili, 
e fiorente  io  luglio  ed  agosto. 

Caltii  asiane. 

Le  perenni  di  piena  terra  vengono 
in  tulli  i terreni  ed  a tutte  le  esposizioni  ; 
si  seminano  ordinariamente  da  sé  stesse, 
e non  vengono  più  a mancare,  allorché 
hanno  bene  abbonito  i semi.  Le  perenni 
di  stufa  calda  ricercano  la  coltura  delle 
piante  di  tale  lemperalnra.  La  F.  odo- 
rosa vivo  meglio  iu  aranciera  ciré  non  in 
stufa  temperala.  Ricerca  una  buona  terra 
consistente  e di  frequenti  adacquamenti 
io  estate  ; si  mette  fuori  colie  piante  di 
aranciera  e si  fa  rientrare  nello  stesso 
tempo  di  quelle.  Si  moltiplica  fùdlisiima- 
mente  coi  margotti  e colle  barbatelle:  que- 
ste devono  finsi  nel  mese  di  marzo  od 
aprile , nel  momento  in  coi  la  pianta 
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cumìncta  a gonfiare  le  eoe  genme,  ponen- 
fide  in  un  vaso  ripieno  di  bnona  terra. 
Quando  le  pereoni  di  piena  terra  non 
fnittificano,  si  possono  moltiplicare  sepa* 
rendo  i loro  piedi.  Le  perenni  di  stufa 
calde  si  seminano  come  le  altre  piante  dì 
tale  stufa^  e possono  propagarsi  anche 
separando  i loro  piedi. 

iTfi. 

■ 'Ialite  le  parti  della  V . officimtìe 
passano  per  vulnerarie,  febbrifughe,  deter- 
sive e rUoIiitive,  ma  sono  assai  poco  ado- 
perate. I druidi  la  riguardavano  come  sa- 
cra, lion  la  coglievano  che  con  cerimonie 
imponenti,  Tadopravano  per  ripulire  gli 
altari  degli  Dei,  per  cingere  la  fronte  de- 
gli araldi  d^armt,  ec.  Oggidì  il  miglìnr 
pardto,  che  se  ne  possa  trarre  nei  luoghi 
of’  essa  è abbondante,  e questi  luoghi 
sono  multi,  è quello  di  strapparla  o ta- 
gliarla alla  fine  d’estate,  sia  per  portaria 
sul  letame,  cd  aumentarne  la  massa,  sia 
per  bruciarb  lentamente  in  una  fosso, 
onde  trarne  della  potassa,  sia  finalmente 
per  adoprarla  a scaldare  il  forno. 

Tutti  desiderano  poi  di  avere  sulla 
sua  finestra,  un  piede  di  /^«  odorosa^ 
onde  procurarti  di  tempo  in  tempo  il 
piacere  di  strofinare  una  delle  sue  foglie 
e di  godere  dell’eleganza  del  suo  aspetto. 

VERBESINA.  (Giardin.) 

Genere  di  (Mante,  a dir  vero,  poco 
vistose,  ma  che  qui  citiamo  perchè  por- 
tano i bottoni  gialli,  graditi  ad  alcnno. 

VERDE  (SESTUMI  MESSI  SI.). 

Nello  stato  di  natura  gli  animali  pa- 
scolano, vivono  anche  in  in\*erno  d’erba 
verde,  e non  mangiano  erba  secca  se  non 
per  accidente,  e poco  alla  volta.  L*  erba 
verde  è adunque  quella  che  meglio  con- 
viene alla  loro  costitudone,  c tutte  le 
volte  che  si  vorrò  sforzarli  e contentarsi 
d’  erbe  secche  per  tutto  1’  anno,  la  loro 
costitudone  ne  deve  soffrire,  come  dice  fl 
chiariss.  Bo9c  (Dici.  rais,  d^yfgric.) 

Nello  stato  di  domesticità  ti  ha  l’uso 
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di  nutrire  gli  animali  pascenti,  principal- 
mente i cavalli,  d’  erba  secca,  ^a1e  a dire 
di  fieno  o di  foraggio  : i perchè  ado- 
perando U loro  servizio  per  tatto  il  gior- 
no, non  avrebbero  per  pascere  che  la 
notte,  e non  potrebbero  riposare  ; a.® 
perchè  avendo  o potendo  avere  bisogno 
del  loro  scrvido  a tutte  le  ore  del  giorno 
c delia  notte,  si  sarebbe  costretti  nel  caso 
contrario  di  perdere  molto  tempo  per 
andarli  a cercare  nella  campagna  j 5.* 
perchè  nei  pascoli  abbondanti,  come,  per 
esempio,  nei  prati,  guastano  essi  altret- 
tanto e più  d’  erba,  che  non  ne  mangia- 
no, perchè  la  calpestano  ; 4 *^  perchè  a 
quantità  eguale  T erba  verde  è meno  nu- 
tritiva dell’  erba  secca,  a motivo  deU*  a- 
cqua  che  contiene,  e se  non  è per  anco 
arri^'ata  al  momento  della  fioritura,  a mo- 
tivo della  minor  quantità  di  principio  nu- 
tritivo eh’  essa  offre  ; 5.®  perchè  sarebbe 
difficile,  costoso,  ed  alle  volle  anche  im- 
possibile d*  andare  a tagliar  1’  erba  fresca 
a misura  del  bisogno,  per  darla  al  bestia- 
mi nella  scuderia  j 6.®  perchè  inedii  pro- 
prietari di  cavalli  non  sono  proprietà  ri  di 
terre  e non  potrebbero  per  conseguenza 
aver  erba  a sufficienza.  Vi  sono  dunque 
moltissimi  luoghi  come  le  città  grandi, 
moltissimi  generi  di  serrido  dri  eavilR 
come  le  poste,  le  vetture  trasporto,  la 
guerra,  ec.  ove  necessario  ai  rende  il  nu- 
trire i cavalli  a secco  per  tutto  V 
ed  anche  1’  abbreviare  il  tempo  del  (uro 
monglure,  dando  loro  dei  semi,  come  so- 
no l’avena,  l’orzo,  il  frumentone,  ec., 
piuttosto  che  il  fieno,  perchè  quei  semi 
contengono  maggiore  sostanza  nulrilh'a, 
sotto  un  cgual  volume. 

I muli,  gli  asini  ed  i buoi  sono  quasi 
da  per  tutto  nello  stesso  caso,  e se  le 
vacche,  le  pecore,  i montoni  vi  si  trova- 
no meno  spesso,  ero  accade  perchè  non 
si  ha  hisogoo  dei  loro  servigi  per  portare 
o tirare,  perchè  si  cerca  1’  economia  nel 
loro  nutrimento,  e perehè  gli  alimeutì 
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freicM  danno  piò  di  lallc,  ed  un  latte  di 
miglior  qualità  alle  femmine. 

In  tutti  i luoghi  ore  si  nutrano  i 
bestiami  al  secco  per  tutto  l' anno,  utile 
diventa  alla  loro  salute  il  metterli  al  ver- 
de in  primavera  per  alcuni  giorni  almeno. 

In  luoghi  simili,  ed  in  tutti  quelli 
ove  i bestiami  si  lasciano  pascere  per  tut- 
ta I’  estate,  non  bisogna  farli  passare  re- 
pentinamente da  un  governo  all' altro, 
ma  gradualmente,  dando  loro  doè  prima 
del  foraggio  verde  mescolato  col  forag- 
gio secco,  perchè  nel  caso  contrario  la 
prima  erba  fa  loro  soffrire  degli  incomodi, 
le  conseguente  dei  quali  possono  diven- 
tare pericolose. 

Vi  sono  dei  paesi,  ove  si  snole  aprir 
la  vena  ai  bestiami,  prima  di  metterli  al 
verde  ; ma  questa  pratica  è per  lo  menu 
iiintile,  quando  si  tratta  soltanto  di  can- 
giare il  loro  governo. 

Le  ravalle,  le  vacche  e le  pecore 
piene  o lattaiuole,  devono  essere  messe 
al  verde  più  presto  e per  un  tempo  pù 
lungo  delle  altre. 

Bongier  tìe  h Bergerie  nell’  arti- 
colo di  Roiier  corrispondente  a rpsesto 
riice  ; quando  i cavalli  dimagrano,  qnndo 
sono  senta  appetito,  quando  sono  riscal- 
dali. stanchi  del  lavoro,  sarà  utile  il  met- 
terli al  verde  per  ristabilirli.  JVon  ti  può 
dubitare  dell’  effetto  del  verde  nel  vedere 
con  quanto  ardore  vi  concorrono,  essen- 
do rpiesto  il  ritorno  ai  genere  di  vita  del- 
la loro  gioventù. 
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in  cui  1’  erba  è arrivata  ad  un  certo  gra- 
do di  maturità,  per  mettere  i bestiami  al 
verde,  di  quello  che  metterveK  quando 
r erba  comincia  a spuntare,  perch’  casa 
allora  non  contiene  quasi  nessuna  parte 
nutritiva,  a gli  indebolisce. 

Un’  espressione  usata  in  alcuni  di- 
stretti ove  si  allevano  i bestiami,  f erba 
del  campi  rende  gli  animali  amoroti, 
sembra  dover  convincere,  continua  Afose, 
della  necessità  di  mettere  al  verde  gli 
stalloni  di  tulle  le  specie. 

Nelle  campagne  si  mettono  i bestia- 
mi al  verde  mandandoli  al  pascolo,  nella 
città  dando  loro  I’  erba  verde  alla  tende- 
rla. Queste  due  maniere  hanno  i loro 
vantaggi  ed  i loro  inconvenienti,  dei  quali 
inutile  diventa  la  spiegaaione,  tanto  più 
che  in  tali  casi  raramente  si  ha  la  libertà 
della  scelta. 

Il  verde  al  prato  ha  tempre  più 
d effetto  che  il  verde  alla  scuderìa,  piin- 
eipalmente,  perchè  agisce  sul  murale  c 
sul  fisico  nel  tempo  stesso  ; bisogna  dun- 
que preferirlo  ogni  qual  volta  è possibile 
il  farlo. 

Ricevono  talvolta  i bestiami  alla  scu- 
deria dell’  erba  di  prato,  dell’  enai-Meni- 
CA,  ilei  rairoGLio,  dells  i.urisvi.iji,  del 
fogliame  di  seoai.a  o di  rameaTO,  secon- 
do le  eircostan/e,  e bisogna  prendere  pre- 
cauzioni diverse,  aeeundo  la  specie  di 
questi  erbaggi,  le  qualità  dei  quali  non 
sono  le  stesse.  La  cicoau  sai.tatica  pro- 
dusse effetti  eccellenti  fra  le  mani  di  Cre/- 


Siccome  poi  il  verde  indebolisce  ' /è  di  A’a/fue/ 1 ricercata  dev’ essere  egual- 
necesaariamente  i cavalli  ed  i buoi,  non  mente  la  SANGfisoaaA.  Lo  steste  sì  dica 
bisogna  coti  esigere  da  essi,  dorante  que- del  raiiMEisToaB , della  sraanou,  delle 
sto  governo  e per  qualche  tempo  dopo,lvacca,  dei  msem.i,  delle  Eofiira  degli  al- 

beri,  ec,  tutti  qnesti  ariScoliJ 

I Tantaggt  del  rerde  sono  meno 
e sono  enti 


fin  laroro  egualmente  forte  come  quello 
che  soiteneTano  prima. 

I gtov’ani  animali,  che  sono  messi  al  ' sensibili  sui  Teechi  animali  ; 

Tcrde  al  principio  di  prìmaTera,  soffrono  spesso  do  temersi  per  essi  degli  inconTC- 
f|>esso  mollo,  perchè  il  verde  indebolisee  nienti  grari,  perchè  il  verde  indebolisce 
i loro  organi  digestivi.  jil  Jpro  stomaco  a segno  di  non  lusciorli 

Sera  inolio  aspettare  il  momeolo  ben  digerire. 
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VERDE  (colobi);  Cohr  viridis.(Bot.) 

Il  color  verde  è senza  contraddi- 
zione il  più  sparso,  ed  il  più  comune  nei 
Tegetabili.  Esso  accompagna  generalmen- 
te la  parie  erbacea  di  tutte  le  piante,  cioè 
le  foglie,  i rami  ed  i gioTSoi  steli.  Accom- 
pagna ancora  la  maggior  parte  dei  fiorì, 
i pericarpi  di  un  gran  numero  di  frutti 
fino  però  air  epoca  della  maturità  loro 
perfetta.  Infine  il  verde  è tanto  naturale 
alle  piante,  che  i botanici  qualche  volta 
si  dimenticano  che  esso  sìa  un  colore,  e 
chiamano  colorato  tutto  ciò  che  non  c 
.verde,  come,  per  esempio,  il  calice  del 
melagrano^  del  delphinitun^  ec. 

Rarissime  sono  le  corolle  verdi , 
sebbene  però  vi  siano  alcune  piante,  co- 
me, per  esempio,  V helleborus  vtridis,  il 
cucttbalm  viridis^  la  sUene  viridiflora^ 
ec.,  le  quali  hanno  i loro  fiori  verdi. 

Dlstiuguesi  poi  il  color  verde  in 
verde  propriamente  detto  (viridìs)^  io 
verde  scuro  (atro  vtrensj  e in  verde  chia- 
ro (ìaeie  virens)^  verde  glauco  o acqua 
di  mare  (gìaucHs)^  cc. 

VERDERAME. 

Il  verde  rame  è un  sotto-acetato  di 
rame  formato  colf  acido  acetico,  le  cui 
prupoizioni,  secondo  /’uuyue/m,  sono 
4fi,  5 d'acido  acetico,  4^  di  ossido  di 
rame,  e io  di  acqua.  Esso  trovasi  in 
masse  amorfe  dì  un  verde  particolare, 
di  sapnr  aspro,  metallico,  insopportabile. 
R verde-rame  picparnvasi  una  volta  io 
grandissima  quantità  a Mompeilieri , e 
nel  dipartimento  dell'  Herault  ; ma  oggi- 
di  si  prepara  anche  altrove.  ■ A Mompel- 
Heri  si  prepara  questo  verde  prendendo 
delle  lamine  di  rame  rosetta  lunghe  cin- 
que a sei  pollici,  e larghe  quattro,  le 
quali  si  incrudiscono  un  poco  battendole 
col  martello  sopra  una  incudine,  e d'al- 
tro canto  raccogliendo  le  vinacce  ebe 
minciano  a inacetire , e conaerfMidole 
frattanto  in  arnesi  bene  otturati,  per  pre- 
•crv&rlc  dal  cootoUu  dell'  aria. 
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Si  stende  sul  fondo  di  certe  casse  a 
tal  uopo  costruite  uno  strato  di  noacca 
della  spessezza  d'  un  pollice  circa,  e so- 
pra  questo,  si  stendono  le  lamine  di  ra- 
me r una  accanto  all'  altra  \ indi  si  metta 
un  altro  strato  Relle  stesse  vinacce  e so- 
Ipra  questo  delle  altre  lamine,  di  rame  ; 
così  si  continua  finché  la  cassa  sia  piena. 
L'  ultimo  strato  deve  essere  di  vioacce 
di  maggior  spessezza  degli  altri.  Prima 
di  stratificare  le  lamine  dì  rame,  si  ri- 
scaldano finché  acquistino  la  temperatu- 
ra di  circa  5o°  B.,  al  momento  io  cui  si 
dispongono.  Quest'  operazione  si  fa  nel- 
la stessa  cantina,  la  quale  deve  essere 
un  poco  umida,  conservare  costantemen- 
te una  (cmpcralura  di  io  a la  gradi,  e 
non  essere  soleggiata. 

Dopo  otto  giorni,  si  esamina  a qual 
punto  trovasi  1'  operazione.  Se  la  vinac- 
cia imbianchi,  si  giudica  che  l' operazio- 
ne è finita,  e Del  caso  contrario  si  atten- 
dono ancora  alcuni  giorni,  che  talvolta 
vanno  fino  ai  i8  e ao.  Si  ritrae  di  trat- 
to in  tratto  una  delle  lamine  sepolte  nel- 
le vinacce  per  esaminarla  \ se  vi  si  veg- 
gono delle  macchie  bianche,  sono  queste 
un  segno  dì  deteiiorameolo,  e bisogna 
sollecitarsi  di  vuotar  le  casse,  e trame 
le  lamine  che  trovaosl  coperte  d'  no  leg- 
gero strato  verde. 

Si  mettono  tutte  le  lamine  così  ridot- 
te di  color  verde,  in  piedi,  in  una  cesta 
di  vimini  ; si  portano  in  una  specie  di 
stufa,  uve  si  lasciano  \ quivi  si  bagnano 
leggermente  con  acqua  pura,  aspergen- 
dole con  un  granatino,  ovvero  immer- 
gendole un  istante  neil' acqua.  11  verde- 
rame, che  appariva  a principio  una  pol- 
vere leggiera,  sì  gonfia  e acquista  una 
Spessezza  di  a linee  e più.  Allora  sì  ra- 
schiano le  lamine  sopra  una  tavola  de- 
stinata a tal  uvpu^  mcttcsi  la  materia  in 
un  Iniogolo  simile  ad  una  madia,  la  si 
impasta,  si  pone  in  tacchi,  si  secca  inle- 
raiueote,  e si  pone  in  commercio. 
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I lacci)!  oeì  qaaK  mettesì  tl  verde- 
rame  sono  di  pelle  bianca  ; si  nempiooo 
tutalmeote,  e si  cuce  T apertura.  Si  met- 
tono poi  questi  àacchi  in  piedi  sopra 
n1tr%  laroiei  e si  espongono  all’  ardore 
del  sole,  finché  la  materia  sia  hostnote- 
mente  diseccala.  Mettonsi  i sacchi  fuori 
deir  aria  entro  un  armadio  ogni  sera  ver- 
so il  tramonto  del  sole,  e non  si  espon 
gono  air  aria  se  prima  il  sole  non  risplcn- 
de  e sia  giorno  sereno  ; guai  lasciarli  e* 
sposti  alla  pioggia  ! 

A proporrione  che  il  verde-rame  si 
secca,  esso  occupa  un  minor  volume  nel 
sacco  ; ma  affinché  la  pelle  sia  sempre 
tesa,  iutruduce  net  due  capi  tin  pezzo 
di  legno  rotondo  e cilindrico  che  fa  ten- 
der la  pelle  sulle  superficie  esterne. 

Dtsciogliendo  il  verde- rame  ncirece- 
to  stillato,  ed  evaporando  finn  a pellico- 
la, secondo  le  regole  delP  arte,  si  otten- 
gono dei  cristalli  d**  nn  verde  particola- 
re, i quali  si  distinguono  col  nome  dt 
cristalli  di  Fenere  o di  verde-rame  di~ 
stiflatoy  e sono  un  acetato  di  rame  cri- 
stallizzato. 

VERDEGGIANTE.  fBot.) 

Si  dice  di  qualunque  parte  che  sia 
costantemente  verde. 

VEREA. 

£ questa  la  coTii.eDOirE  vekbs  di 
cui  abbiamo  parlato  a suo  luogo.  (Fedi 
questo  vocabolo.) 

VERGA.  P'edi  Per*. 

VERGA  D’  ORO.  Fedi  Soudaggirb. 
VERME  BIANCO. 

Questa  é la  larva  dello  scibipaggio. 
(Fedi  questo  vocabolo.) 

VERME  BIGIO. 

Nome  dato  dai  giardinieri  a varie 
ciniglie,  che  $Ì  nascondono  nelTa  terra  di 
giorno,  e divorano  i legami  di  notte.  (F. 
il  vocabolo  NoTTunifs.) 

VERME  BRICCONE. 

Si  dà  questo  nome  nei  paesi  di  vi- 
gne alb  lar^*a  della  piealitb  dbixa  vite. 


VER  srM 

(Fedi  questo  vocabolo  ^ Voi.  XVIII, 
P«S*  777-) 

VERME  DEI  TARTl'FI. 

Larva  di  una  mosca.  (Fedi  il  vo- 
cabolo TsBTrro.) 

VERME  DEI  TCMORI  DELLE  BE- 
STIE CORNUTE.  Fedi  il  vocabolo 
Assili.o. 

VERME  DEGLI  OLIVI. 

Nome  della  lana  della  mosca  degli 
olivi.  (F edi  ì vocaboli  Mosca  ed  Ouvo.) 
VERME  DEL  FORMAGGIO. 

Larve  di  diverse  specie  di  mosche, 
che  vivono  a carico  del  formaggio. 

VERME  DEL  NASO  DEI  MONTO- 
NI. Fedi  il  vocabolo  Assii.t.o. 

VERME  DEL  TRIFOGLIO. 

Larva  dell’  ecuoi.po  oscuro  , che 
mangia  il  coliaro  delle  radici  del  trifoglio, 
c ne  fa  spesso  perire  i piedi. 

VERME  DELLE  GALLE.  Fedi  \\ 
vocabolo  Gaij.a. 

VERME  DELLE  NOCELLE. 

Così  si  chiamano  ordinariamente  la 
larva  del  PURTEaroi.o  dell’ avolano,  allo 
volte  anche  le  larve  delle  ttgroolb  e del- 
le PIR-4LITB.  (Fedi  questi  vocaboli.) 

VERME  DI  TERRA.  FeM  il  wea- 
bofo  Ijomrrico. 

VERME  MERDIVORO. 

Questa  é la  larva  della  mosca  meu- 
DrvoRA.  (FediW  vocabolo  Mosca.) 

VERME  MINATORE  DELLE  FO- 
GLIE. 

Si  dà  questo  nome  alle  ciniglie  delle 
TiGifuoLE,  che  vivono  o carico  del  paren- 
chima delle  foglie. 

VERME  OTTENTOTO. 

Si  applica  questo  nome  alla  larva 
delle  cniocBRR  nst.!.’  asparago. 

VERME  SOLITARIO. 

Specie  del  genere  teitu. 

VERME  TURCO. 

Nome  volgare  dclb  larva  dello  SCA- 
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VERMI.  (Eotoo%.) 

I vermi,  la  cognttione  dei  quali  for- 
ma U soggetto  dell*  elmiotologia,  distin- 
guesi  dille  prime  quattro  classi  ia  questo, 
eh’  essi  io  vece  di  sangue  haoao  un  li- 
quore bianco  e freddo,  e che  il  loro  cuo- 
re, qi»aodu  lo  hanno,  è formato  solo  da 
un’auricola.  Dagli  insetti  sono  distinti  : i 
perchè  essi  non  si  trasformano;  a.*  perchè 
posiouo  riprodurre  diverse  parti  di  cui 
fieno  mutilati  ; 5.°  perchè  per  lo  più  o 
sono  ermafroditi  o senza  sesso  ; e quan- 
tunque non  abbiano  alcuna  parte  visibile 
della  generazione,  pure  si  moltiplicano 
deponeodo  le  uora,  o partorendo  animali 
viventi  : nel  che  sono  anche  diversi  da 
lutti  gli  animali.  In  alcuni  però  come  nel 
tricuride  e nel  cocoUano,  si  pretende  che 
sieoo  distinti  i maschi  dalle  iemmine.  Ge- 
neralmente i vei'où  hanno  una  struttura 
di  corpo  molto  più  semplice  di  quella 
degli  altri  animali  : essi  non  hanno  vere 
ossa.  Nelle  asterie  però  e nelle  pennatole 
le  parti  più  molli  sono  sostentate  da  altre 
più  dure  ; e molti  vermi  hanno  una  forte 
copertura  ; essi  possono  per  Io  più  dilutare 
assai  e stringere  il  loro  corpo.  11  grande 
cd  indeterminato  numero  di  animali  di 
questa  classe  è assai  vano  nella  forma  ed 
in  altre  propiietà. 

Pochissimi  sono  i vermi  che  hanno 
lii  testa  distìnta  dui  tronco  per  mezzo  del 
collo  : tali  sono  le  nujadi  c le  nereidì. 
Che  se  per  testa  intendesi  semplicemente 
quella  parte  del  corpo  io  cui  sono  situali 
gli  organi  dei  sensi  e la  bocca,  nessun 
verme  ne  è privo  : perciocché  tutti  pren- 
dono il  loro  nutrimento  per  la  bocca,  e 
molli  sono  fomiti  di  due  occhi,  che  si 
rassomigliano  agli  occhietti  degl’  insetti. 

Un  organo  della  sensazione  proprio 
dei  vermi  sono  i palpi  o tentoni  (tenta- 
cula)^  di  cui  moUisnmi  sono  fomiti:  que- 
sti sono  • gelatinosi^  e possono 

stendersi  •.anatrarsi.  Oltre  questi  veri 
tentoni,  Ìa-vaee  essi  altri  vermi  banuo 
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alcool  fili,  chiamati  pìp^i^fiìna  T idra  m 
la  sappia  ; altri  hanno  yljj^yap 
la  vortùrelZa,  altri  alcuni 
come  la  capiUhia  ; la  ^fiiaUparti  vogUna* 
si  riguardare  come  stromenti  della  Satt- 
sazione  del  movimento. 

Quanto  al  numero,  i tentoni  sono  due 
uetle  lumache  acquatiche,  e quattro  nelle 
lumache  terrestri  e nelle  polmonìc  (apli- 
sia)  ; sei  e più  nelle  nereidi,  nelle  ana- 
triti, ec. 

Elsse  sono  a forma  di  fili  nelle  lu* 
mache  ; sftoìari  nelle  nereidi;  JUssuose 
nelle  anfitrìtì  ; anutale  nelle  afroditi  ; ra- 
mose nella  vesdeaja  (holothuria)  ; a lesi-' 
na  nel  fangolajo  ( myxinc  ) i a forma  di 
pennello  o fiocco  nello  spatango  ; trian- 
golari nel  bucoioo  ; troncate  nel  carì- 
chio  ; pennute  nella  serpula  ; crestate 
nella  tubularia. 

Gli  occhi  sono  situati  alla  sommità 
dei  tentoni  (helLr.  vertigu)^  o alle  radici 
dei  medesimi  al  di  fuori  ( bulla  ovvero 

al  di  dentro  { buccinum  planorbis ).  Le 
seppie  hanno  gli  occhi  nella  testa  me- 
desfnia. 

I arri  nelle  seppie  sono  tubercoìosiy 
nella  lernea  tondi  (leretsjy  nel  verme  mo- 
sca dilatati^  nell’  idra  concentrici,  negli 
anemoni  di  mare  eccentrici. 

Molti  vermi  si  strascinano  o nuota- 
no nell’acqua  senza  piedi:  altri  hanno  ai 
hanchì  del  corpo  diverse  setole  ora  sem- 
plici, ora  a forma  di  fiocchi,  che  iu  essi 
faano  l’ ufficio  di  veri  piedi. 

La  maggior  parte  di  essi  dimora 
nelle  acque  dolci  o salse  ; pochi  sono 
terrestri,  e questi  stanno  sempre  in  luo- 
ghi umidi  ; alcuni  vivono  nel  corpo  di 
altri  animali. 

Nui^  secondo  la  distribuzione  di 
Mailer^  dividiamo  questa  classe  in  cinque 
ordini. 

1.*  Vermi  BLUitmci  o in  forma  d’in- 
testini ( helminthica  ).  Questi  hanno  un 
corpo  cstcDÙbilc  e lungo. 
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a.*  Molluschi  , molìasca . Sotto 
molli  e formi!  di  direrse  membra.  ^ 

5.^  Tbstach,  ttstacta.  Uaimo  un 
gymlo  doro.  • 

4. ^  Cbllulsbt,  oe//u2oria.  Le  loro 
partì  esterne  sono  dure  e formate  a celle, 
e con  esse  sono  esattamente  connesse  le 
molli. 

5. ^  IirrusOBJ,  \nJasor\a.  Questi  ani* 
mali  troTansi  nell'  acqua,  si  sviluppano 
nelle  infosioDi  di  parti  Tegetabili  ed  ani- 
mali. 

I vermi  molluschi  ed  eliuodd  si 
conservano  nello  spirilo  di  vino  ; ed  in 
questo  devonsi  pure  riporre  i testacei, 
se  contengono  T animale.  Giova  nei  gabi- 
netti avere  i gusci  di  questi  duplicali,  cioè 
l'uno  nello  stato  naturale,  l'altro  ripulito. 
Dei  vermi  cellulari  non  si  possono  con- 
servare a secco  che  le  parti  dure,  cioè 
gli  scheletrì.  Gl’  infusorj  non  si  possono 
bene  esaminare  se  non  quando  sono  vivi, 
perciocché  facilmente  perdono  la  loro 
forma,  anche  col  solo  sottoporli  al  mi- 
croscopio. 

VERMICELLI.  (Econ,  dom.) 

Pasta  formata  a ciliodrì  ritorti,  co- 
me vermi,  che  sì  fabbricava  un  tempo 
esclusivamente  in  Italia,  ma  che  adesso 
làbbricata  viene  in  quasi  tutta  l'Europa. 

Per  fare  i vermicelli  si  prende  del 
tritello  di  formento,  quello  di  grano  duro 
0 il  migliore.  Il  tritello  è nn  grano  infran- 
to e spoglioio  della  sua  corteccia,  o la  par- 
te più  dura  e più  secca  del  grano,  quella 
principalmente  ove  stava  il  germe,  che 
è soda  e bianca  come  la  mandorla.  I 
vermicellai  fanno  macinare  i grani  in  ma- 
niera da  ottenere  la  maggior  quantità 
possibile  di  tritello  : egli  è in  tal  guisa 
che  si  produce  il  cruschello  che  è la  ba- 
se di  tutte  le  paste. 

L'acqua  in  cui  ti  impasta  il  cruschel- 
lideve  essere  pura  e sciogliere  bene  il 
sapone  : V acqua  cruda  darabbe  una  cat- 
tiva pasta  senaa  legame  che  si  roio(>«reb- 

Dis.  fT  a4* 
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be  nel  cucinarsi.  Sì  sogHono  mettere  do- 
dici Ubbre  d' acqua  per  cinquanta  di  cru- 
schello ; vai  m^Uo  dover  aggiungere 
nell' impastare,  del  cnischello,  aniichè 
dell'  acqua,  poiché  qneste  paste  acqui- 
stano cosi  U qualità  di  prontamente 
asciugarsi. 

U cruschello  si  riduce  io  nna  pesta 
per  poi  (aroe  maccheroni,  lasagne  od  al- 
tro. Non  occorre  lievito,  che  aoai  si  con- 
servano raglio  quando  sono  senta.  Im- 
pastansi  prontamente  e con  fona,  con 
acqua  calda  per  non  lasciarle  raffreddare. 
Quando  la  pasta  è mantruggiala,  la  si  riu- 
nisce sul  davanti  della  ma^,  la  si  copre 
d'  un  pannolano  cui  se  ne  sovrappone  un 
secondu,  poscia  vi  si  monta  sopra  per 
pestare  la  pasta  calcandub  fortemente 
coi  piedi  per  due  o tre  minuti  di  se* 
guito. 

Dopo  che  r operaio  ha  pestata  la 
pasta,  la  lavora  per  due  ore  dì  seguito 
colia  gramola  che  è un  petto  di  legno 
luogo  dieci  a dodici  piedi,  più  grosso  da 
un  capo  che  dall'  altro , con  un  angolo 
tagliente  alla  cima  per  la  quale  è attacca- 
to sul  banco.  L' operaio  è seduto  per 
metà  suir  altra  cima  della  gramula,  vate 
a dire  poggia  la  coscia  dritta  su  questa 
cima  che  tiene  anche  con  la  mano  destra, 
mentre  urta  con  impeto  la  terra  col  pie- 
de sinistro  per  innaltarsi  con  la  gramola 
e porla  in  moto,  tmeodo  in  aria  la  ra»> 
no  sinistra  ; si  continua  in  tal  guisa  6no 
a che  la  pasta  sìa  abbastanaa  maotruggia- 
la  o gramolala. 

Quando  si  è fatta  la  pasta  nel  modo 
che  abbiamo  indicato,  basta  ridurla  io 
filetti  sottili,  ili  canoncini,  od  io  istriscie, 
per  foroiai  ne  i vermicelli,  i maccheroni 
e le  lasagne.  Questa  operazione  si  fa  me- 
diante un  forte  torchio  verticale;  lo  scu- 
detto che  porta  l' estremità  della  vite 
entra  esattamente  io  no  vaso  cHindrìco 
di  ottone,  o dr  ferro  fuso,  nel  cui  fondo 
avvi  una  specie  di  crivello  sparso  di 
70 
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piccoli  buchi  delta  groMeua  che  aver 
deve  il  vermicello.  Quetlo  vaso  è avvi- 
luppato d'  un  braciere  io  cui  si  tieo4  del 
fuoco  : lo  si  riempie  di  [tasta,  la  quale  vi 
si  riscalda  e diviene  con  cià  più  tenera  -, 
l' azione  del  torchio  la  preme  e la  fa 
uscire  in  filetti  che  tosto  si  raffreddano,  e 
che  si  asciugano  con  un  ventilatore  a 
misura  che  escono.  Allora  quando  i 
filetti  tono  giunti  alta  lunghezza  di  un 
piede,  si  prendono  con  la  mano  e ti 
rompono  scutenduli  al  crivello  ; poi  si 
dispongono  sopra  una  carta  lasciandoli 
cadere  attortigliati  quali  ai  veggono  in 
commercio. 

Io  qualità  di  pasta  non  fermentata  ed 
assai  compatta  i vermicelli  dovrebbero 
essere  indigesti;  ma  siccome  tono  multo 
sottili,  offrono  coti  molti  punti  d’ azione 
agli  umori  dello  stomaco,  per  conseguen- 
za pochi  ti  lagnano  d’  esserne  aggravati  : 
dati  anzi  tono  fi-equentemeote  ai  conva- 
lescenti per  ristorarli,  perchè  passano  per 
più  nutritivi  del  pane  stesso.  Sono  multo 
grati  al  giuto  tanto  cotti  nel  brodo  come 
nel  latte. 

I maccheroni,  le  lasagne  non  sono 
che  altrettante  specie  di  vermicelli,  pas- 
sate per  buchi  più  grossi,  o d’ una  forma 
differente. 

Le  patte  che  ti  tagliano  col  coltello, 
e che  ti  iàono  cuocere  prima  che  siano 
dig^ccatc,  possono  entrare  anch’  esse  nella 
stessa  serie. 

Gli  Italiani  sono  tuttora  i consuma- 
tori di  paste  maggiori  di  tutti  gli  altri  po- 
poli dell’  Europa.  Alcuni  non  sanno  per- 
8ua<lersi,  che  vi  si  trovi  realmente  van- 
taggio  nel  preferirle  al  fase.  ( V eJi  questo 
ed  il  vocabolo  Fecxbsto.) 
VER.\UCOLANTE. 

Aggiunto  dato  a specie  di  polso  che 
serpeggia,  ed  al  moto  degl’ intestini. 
VERMIFUGO. 

Lo  stesso  che  antelmintico. 
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j VERMIVOHO. 

Aggiunto  di  quegli  animali  che  si 
cibano  dì  vermini. 

; VERNATIO.  r.  Follatio. 

VERNICE.  Fetii  il  vocaboh  Soa- 

SIACU. 

VEBJilCE  GRASSA. 

Cosi  ti  chiama  1’  olio  reto  seccativo 
col  mezzo  del  litargirib,  ostia  deutossido 
di  piombo.  (Fedi  il  vocabolo  Olio). 

I coltivatori  dovrebbero  più  fre- 
quentemente adoperare  la  pittura  all’  olio 
sui  loro  strumenti  aratori  ed  altri  utensili, 
per  conservarli  più  a lungo.  Con  una 
|)iccolissima  anticipazione  cosi  evitereb- 
bero spese  grandissime. 

VERNICE  DEL  GIAPPONE.  Fedi 
il  vocabolo  Ailaeto. 

VERONICA;  Feronica. 

Che  cosa  sia,  e classijicahioiu. 

Genere  di  piante  che  ti  meritano 
tolte  la  conoscenza  degli  agricoltori,  per- 
chè molte  tono  comunissime,  e molte 
usale  in  medicina  : appartiene  alla  cl.vs- 
se  li  (diandria),  ordine  I (monogynia) 
del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  Simiglia 
naturale  delle  rinantoidee,  giusta  il  me- 
todo di  Jussieu, 

Caratteri  generici. 

Calice  a 4 divisioni  (raramente  5)  ; 
corolla  rotala,  divisa  in  4 lobi  ioegu.-ili  ; 
capstda  blloculare,  quasi  a cuore,  intac- 
cata nella  sommità. 

Enumeravione  delle  specie. 

Fra  le  molte  specie  ricorderemo  le 
seguenti  : 

V.  A FOGLIE  LUNGHE;  Feronica 
longifolia. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  piede  e mezzo  sino 
ai  duo  piedi  ; foglie  radicali  prostrate  e 
le  cauline  opposte,  lanciolate,  appuntale, 
aguzze,  dentate  ;^ri  azzurri. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dcir  Au- 
stria e della  Russia,  e fiorente  in  estule. 
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V,  A FOGLIE  DUELLERÀ}  /^.  he-  neri,  fragili  ^Joglie  opposte,  ovato-rotoo- 


deri/blia,  WilM 

CaraUeri  specifici. 

Cauli  deboli,  disteai  in  terra,  pelosi, 
ramosi  ; foglie  cuoriformi,  dirise  in  dn 
qiie  crenature,  delle  quali  la  terminale  è 
maggiore  ; peJimcoli  lunghi  quasi  quanto 
le  foglie. 

Dimora  e Jiorilura. 

Pianta  annua,  comunissima,  e fio- 
rente in  aprile. 

V.  A SPIGA  ; f'’.  spirata,  Linn. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  piede  e mezzo,  sem- 
plidssimo  e diritto,  che  porta  una  sola 
spiga  di  fiori  buiìttì  sfoglie  opposte,  ot- 
tuse, dentate,  intere  alla  sommità. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne  , originaria  della 
Francia  e dell’  Ingliillcrra,  e fiorente  in 
giugno  ed  agosto. 

f' arietà. 

A molte  spighe. 

V.  ANAGALLIDE  ; r.  anagollis. 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  diritti,  ramosi,  alti  ; foglie 
strette,  lanciolate,  dentate  ; fiori  azzurri, 
piccoli. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  indigena  nei  cam- 
pi, e fiorente  in  luglio. 

V.  BIANCASTRA;  f'.  incana. 

Caratteri  specifici 

Cauli  DO  poco  prostrati  alla  base, 
in  seguito  diritti,  biancastri  sfoglie  oppo- 
ste, peziolate,  lunghissime,  ottuse,  bian- 
castre ; fiori  azzurri,  io  molte  spighe  to- 
mentose. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell’Au- 
stria e della  Russia,  e fiorente  io  loglio  e 
settembre. 

V.  CRESCIONE  ; F.  beccabunga. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  in  parte  prostrati,  ramosi,  tc- 


date,  piane,  un  poco  succose,  lisce  ; fiori 
azzurri. 

Dimora  e fioritura. 

Pbnta  perenne,  comune  nei  luoghi 
acquatici,  e fiorente  in  maggia  e luglio. 

V.  DEI  CAUPl;  F . arvensis,  Oed. 
Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  ad  otto  pollici,  diritti, 
pelosi  ; fòglie  piccole,  OTato-cuoriformi, 
ottuse,  crenate,  più  lunghe  dei  pedunco- 
li di  un  azzurro  pallido  nelle  ascel- 
le delle  foglie  superiori. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annuo,  comunissima,  e fio- 
rente in  aprile. 

T.  DI  VIRGINIA  ; F.  virginica. 
Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  a sette  piedi  ; foglie 
quaternatc  e quinate  ; fiori  bianchi,  in 
ispighe  gracili,  i quali  si  ranno  allungan- 
do tino  quasi  un  piede. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  della  Vir- 
ginia, e fiorente  in  Inglio  e ottobre. 

F arietà. 

A fiori  carnicini. 

V.  MARITTIMA  ; F.  maritima. 
Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  due  piedi,  un  poco  gra- 
cili, biancastri  ; foglie  ternate , inegual- 
mente dentate,  strettissime,  che  ti  allun- 
gano in  punta  ; fiori  di  un  bell'  azzurro 
a molte  spighe. 

F arietà. 

A fiori  bianchi. 

A fiori  carnicini. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  che  trovasi  nelle 
spiagge  del  mare,  e fiorente  in  estate. 

V.  OFFICINALE;  F.  officinaUs, 
Lino.  — Tolg.  Tè  svaserò. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  prostrati,  dori,  pelosi,  alti  tei 
a dicci  pollici;  le  sommità  fiorita,  rad- 
drizzate per  lo  più-,  fogli*  opposta,  orato- 
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oltuM,  ugrinate  jjSori  Ji  BKurro  paUidit' 
timo  c rotiiccio,  ia  itpigbe  laterali,  le  quali 
sembrano  terminali,  a motiTO  delle  foglie 
non  isriluppate  della  tonunili  dei  cauli. 

Dimora  ejiorilura. 

Pianta  perenne,  indigena  nei  baschi, 
nei  prati  lecchi,  e fiorente  in  maggio  e 
luglio. 

V.  PENNiTA  ; r.  pinnata,  H.  R. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  piede  ; foglie  lineari 
pennato-Cease,  quasi  fascicolate  ; fiori  oi- 
xurri  in  molte  spighe. 

Dimora  e Jìoritura. 

Pianta  perenne,  originaria  della  Si- 
beria, e fiorente  in  loglio. 

V.  PROSTRATA;  F.  prostrata. 

Caratteri  specifici. 

Questa  specie  è poco  diversa  dalla 
specie  teacrio.  Ella  è meno  alta.  I 
cauft  sono  alquanto  prostrati,  e le  foglie 
meno  profondamente  dentale  e sugose. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  che  trovasi  abbondante  nel- 
le dune  delle  sabbie,  e fiorisce  in  maggio 
e giugno. 

V.  RUSTICA  ; agrestis,  Oed. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  ad  otto  pollici,  gracili, 
ramosi,  prostrati  in  terra  ; fogfie  ovato- 
cuoiìformi,  incise,  più  corte  dei  pedun- 
coliascellari,  axzurri. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  comunissima,  fioren- 
te io  aprile  e maggio. 

V.  TEUCRIO  ; f'’.  teuerium,  Lino. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  nn  poco  prostrati,  ramati, 
alti  un  piede  ; foglie  opposte,  ovate,  un 
poco  ottuse,  crespe,  dentate,  qualche 
volta  incise  ; fiori  di  un  bell'  aixurro , 
pono  venati  di  rotto,  io  grappoli  luoghi, 
quasi  tpiciformi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne , originaria  della 
Francia,  e fiorente  io  luglio. 
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Coitivàeioite. 

Tra  tutte  le  veroniche  la  specie 
gentàanoide  i di  aranciera,  e unicamen- 
te ricerca  le  diligente  ordinarie  di  simile 
temperatura.  La  tua  terra  deve  estere 
sostanxiosa  e tenace  ; langubce  in  quelle 
che  ton  troppo  leggere.  Si  moltiplica  fa- 
cilmente colle  barbatelle  fatte  in  giugno, 
in  vasi  immersi  io  un  letto  di  calor  mo- 
derato e all’ombra. 

Usi. 

Tutti  i bestiami  mangiano  la  F'.  of- 
ficinale, e la  ricercano  anche  i montoni  e 
i cavalli.  Questa  circostaiixa,  imita  a quella 
di  crescere  nei  suoli  più  cattivi,  la  ren- 
dono più  prexiosa  per  i coltivatori,  i qua- 
li, te  non  la  teminaon,  conservarla  devo- 
no nei  loro  pascoli.  Renchè  non  si  faccia 
multo  distinguere,  la  verdura  da  essa  for- 
mata è nondimeno  amenissima,  special- 
mente nel  tuo  fiorire,  e perciò  merita  di 
essere  introdotta  nei  giardini  paesisti. 

L' infusione  delle  foglie  di  questa 
pianta,  tanto  in  Germania  quanto  in  Isre- 
zia,  si  adoprava  invece  di  té.  Entra  nella 
composizione  del  coti  detto  ti  svizzero.  Il 
vapore  del  decotto  di  questa  pianta  inspi- 
rato, giova  nelle  afiiaiuni  catarrali,  secon- 
do Scapoli.  E stimata  ancora  stomatica  ; 
vulneraria  e risolutiva  all'esterno.  Non 
sembra  però  meritare  i tanti  elogi  che  vari 
medici  le  hanno  fatto.  Gl'  ignari  in  bo- 
tanica prendono  la  F.  beccabunga  per  il 
vero  cHEscioas.  (Fedi  questo  vocabolnj. 
In  medicina  te  ne  fa  un  gran  uso  come 
antiscorbutica.  Si  suole  mangiarla  in  in- 
salata, e cotta  coll’  acetosa  in  alcuni  pae- 
si, quantunque  abbia  un  sapore,  che  da 
principio  generalmente  non  piace.  Tutti 
i bestiami  la  mangiano  ed  i cavalli  ne 
sono  ghiotti.  In  certe  acque  essa  è tal- 
volta tanto  abbondante,  che  vantaggioso 
diventa  il  tagliarla,  per  darla  ad  essi  in 
cibo,  ed  anche  soltanto  per  aumentare  la 
massa  dei  letami.  Siccome  poi  prende 
radice  ad  ogni  nodo,  un  piede  solo  basta 


VER 


VER 

cos)  per  coprire  ano  «patio  cooatfererx)' 
le  nel  corso  dS  una  sola  estate.  11  luddo 
suo  aspetto  ed  I vaghi  suoi  6orì  autor> 
rìstano  a metterne  in  alcune  parti  delle 
rive  dei  ruscelli,  o dei  laghi  nei  giardini 
paesisti. 

La  anagaìlide  è confusa  con  la 
precedente,  e viene  adoperata  per  il  me- 
desimo oggetto^  goric  delle  stesse  prero- 
gative della  precedente,  e diventa  due  o 
tre  volle  più  grande  di  essa. 

La  F,  camedrio  è cercata  da  tutti 
i bestiami,  e soprattutto  dai  montoni  e 
dai  cavalli. 

Può  essere  impiegata  come  graxioso 
adornamento  nel  parterre,  fe  facile  la  col-i 
tura  di  questa  specie.  Si  moUiplica  sepa- 
randone i fusti  nell*  autunno,  ovvero  se- 
minandola in  una  terra  piuttosto  leggiera, 
d'onde  può  trapiantarsi  parimente  nel- 
1*  autunno. 

La  F.  agreste^  la  mangiano  tutti  i 
bestiami,  e i montoni  soprattutto  ne  sono 
ghiotti  ; la  precocità  della  F,  a Jbglie 
di  edera  la  rende  ai  bestiami  moìlissmo 
preziosa. 

La  F.  dei  campi  è incomoda  nei 
prati,  se  si  eccettuino  i ca\'alli,  non  vien 
mangiala  nè  dai  bovi  nè  dalle  capre,  che 
si  accomodano  piuttosto  alla  F.  agreste^ 
sebl>ene  non  sia  loro  molto  salubre. 

VERRO.  {Zooj.J 

E cosi  chiamato  il  suino  o porco 
non  castrato. 
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VER6URO. 

Sinonimo  d'oreccluone.  Questa  è la 
porte  deli*  aratro  attaccata  al  ceppo,  che 
serve  a rovesciare  la  terra  nella  operazio- 
ne della  ntvoLTSTCBs.  (Fedi  il  vocabolo 
Aratro.)  . " 

VERTEBRE  (ossa).  (Zooj.J 
* Cosi  dette  perchè  si  girano  le  nne 
sulle  altre  : unite  insieme,  formano  la  co- 
lonna vertebrale  ; sono  di  figura  irregola- 
re ; simmetriche  però  nelle  singole  parti; 
la  loro  composiùone  è di  sostanza  spu- 
gnosa, con  un  piccolo  strato  di  sostanza 
compatta.  Sono  corte  e grosse,  e ser- 
vono ad  inserzioni  ed  alloggio  del  midollo. 
Le  vertebre  si  dividono  in  tre  porzioni, 
cersficaU\  dorsali.^  lombari^  ciascuna  ha 
dei  caratteri  generali  e dei  particolari  ; 
variano  poi  in  numero  secondo  la  specie 
dell*  animale. 

VERTEBRO-CORONOIDEO  5 MI- 
NOR FLESSORE  DELLA  TESTA. 
(Zooj.J. 

Muscolo  gracile,  posto  lateralmente 
ed  esternamente  al  sotto  vertebra  occipi- 
tale^ serve  ad  awidnare  la  testa  tdia  fac- 
cia anteriore  del  collo. 

I VERTEBRO-COSTALE  ; ELEVA- 
TORE DELLE  COSTE.  (Zooj.). 

Muscolo  carneó-tendinoso,  situato 
sotto  al  trasverso  costale^  serve  per  con- 
seguenza a rialzare  1*  estremità  vertebrale 
delle  frazioni  costali,  tirandole  anterior- 
mente nell*  atto  della  inspirazione. 


VERRUCHE.  (Zooj.)  , - [ 

Sono  tumoretU  granellosi  alia  lor| 
superficie,  grossi  or  come  un  cece,  ed  or 
come  una  nocciola.  Si  curano  estirpan- 
doli col  ferro,  col  fuoco  e coi  corrosivi. 
VERRUCHE.  F.  Papili.e. 
VERSAMENTO.  (Zooj.) 

Usata  di  qualunque  fluido  fuori  da 
un  vaso  o da  un  viscere,  che  lo  contenga 
naturalmente. 

VERSATILIS  ( ARTueiA  ).  F.  lu- 

PKRVUTA. 


VERTEBRO-OCCIPITALE  ; OB- 
BLIQUO  MINOBE  DELLE  VERTE- 
BRE. (Zooj). 

Muscolo  carnoso,  situato  tra  l*ÌDter- 
vallo  dell*  apofisi  trasversa  della  prima 
vertebra  cervicale,  e la  porzione  petrosa 
del  temporale.  Serve  a recar  la  testa  lato- 
ralmente. 

VERTEBRO-SOTTO-OCCIPITA- 
LE;  LUNGO  FLESSORE  DELLA 
TESTA.  {Zooj.). 

Muscolo  piriforme  e laogo,  situalo 
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lateralmente  od  anteriormente  alle  prime 
vertebre  cervicali. 

VERTEBRO  - TRASVERSALE 
MAGGIORE;  LUNGO  TRASVER- 
SALE. (Zooj.). 

Muscolo  lungo,  volumiuoto,  posto 
lateralmente  al  muscolo  omo-verlebro 
temporale.  Operando  col  compagn<r,  ser- 
ve ad  elerare  il  eentro  del  collo,  avvici- 
nandolo al  garrese. 

VERTEBRO-TRASVERSALE  MI- 
NORE ; BREVE  TRASVERSALE. 

(Zooj.) 

Muscolo  cameo-tendinoso  , posto 
sotto  r omo-vertebro-occipitalc.  Concor- 
re, col  suo  compagno  e col'  vcrtebro  tra- 
sversale maggiore,  ad  elevare  la  base  del 
cullo  tirandola  verso  il  garrese. 

VERTEBRO-TRASVERSALE;OB- 
BLIQUO  MAGGIORE  DELLE  VER- 
TEBRE. (Zooj). 

Muscolo  corto  e grosso,  situato  so- 
pra la  faccia  esterna  dell’  apoGsi  trasversa 
della  prima  vertebra  cervicale  ; e lateral- 
mente al  corpo  della  seconda.  Queste 
muscolo  è proprio  di  dette  due  vertebre, 
che  muove  1’  una  sopra  1'  altra,  voltan- 
do la  prima  internamente  e dall’  alto  al 
basso. 

VERTICALE  (ror.ut)  ; FoUum  ver- 
ticale sive  ajyersum.  (Boi.) 

Dicasi  della  foglia  che  sta  rivoltata 
io  modo,  che  uno  dei  suoi  lati  guarda  il 
fusto,  come  il  pugnitopo  (ruscus  acu- 
halus)\  della 

Radice.  (V.  PEBFevDicoLsBE.) 

VERTICILLATI  (rioai)  ; Flores  ver- 
ticillati. (F.  Vebticillo). 

Dicesi  delle  foglie  (folla  oerlicil- 
ìala  sive  stellata  J,  se  più  di  tre  stan- 
no disposte  in  forma  di  andlo  attorno 
al  fusto  o ai  rami,  come  quelle  delle 
massima  parte  delle  robbiacee.  JFillde- 
nosv  chiama  stellate  quelle  foglie  delle 
piante  crittogame,  che  sono  ammacchia- 
te, aperte  ed  allungate  nell’  apice. 
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Piante  nerticiUate  (planiae  oerticU- 
latae).  Chiama  cosi  Linneo  (Frammenti 
di  Metodo  Naturale)  quella  fiuniglia  di 
pianta  che  comunemente  si  dicono  lab- 
bia te,  nella  maggior  parte  delle  quaR  ef- 
fettivamente i fiori  vengono  quasi  sempre 
disposti  a verticillo. 

Dicesi  dei  rami  (rami  verBciUali), 
se  più  di  tre  attorniano  il  fusto  o i rami 
a guisa  di  anello,  come  nella  piantaggine 
acquatica  (olismo  plantago),  nella  protea 
(protea  argentea). 

verticillo  o anello  ; Ferti- 

cillus.  (Boi.) 

Specie  d' infiorescesisa,  nella  quale 
i fiori  tessili  o sostenuti  da  corti  pedun- 
coli, stanno  disposti  attorno  al  fusto  u ai 
rami  circondandoli  a guisa  di  anello,  co- 
me nella  menta  (menta  viridis),  nella 
salvia  ( salvia  oJjScinalis ),  nella  betonica 
(betonica  oQicinalis),  cc. 

VERTIGINE.  (Zooj) 

Malattia  in  cui  sembra  agl'  infermi 
che  il  capo  si  aggiri,  il  che  si  riconosce 
.anche  negli  animali,  perchè  girano  aU'  in- 
torno di  se  stessi  c cadono. 

La  vertigine  si  distingue  in  vertigine 
cssensale  ed  in  vertigine  sintomatica. 

Noi  non  possiamo  separare  qui  la 
vertigine,  come  nell’  uomo,  io  vertigine, 
nella  quale  gli  ammalati  credono  che  gli 
oggetti  che  li  circondano  guano  intorno 
ad  essi,  o eh’  essi  girino  intorno  agli  og- 
getti, ed  in  vertigine  accompagnata  da 
movimenti  disordinali,  nei  quali  gli  occhi 
restano  incantati,  essendo  possibile  la  sola 
ricogniaione  di  quest’  ultima  negli  ani- 
mali ; queste  distiniioni  d’  altronde  d 
sembrano  essere  piuttosto  i dilferenti  gra- 
di della  malattia,  che  differenze  nella  ma- 
lattia stessa.  Laonde  nella  vertigine,  come 
in  molte  altre  affezioni,  il  veterinario  è 
quasi  sempre  privo  delle  prime  indica- 
zioni. 

Nella  vertigine  il  cavallo  porta  alle 
volte  la  testa  bassa,  altre  volta  assai  alla  i 


VER 

si  appoggia  al  truogolo  od  alla  muraglia 
(ciò  chi  si  chiama  tpingtre  al  truogolo, 
spingere  alla  rastrelliera  J ; rincula  egli, 
si  stende  sulle  sue  careue,  e poi  si  porla 
innanzi  con  violenza  ; quando  si  vuol 
farlo  andare,  vacilla  ; le  sue  gambe  sono 
Iremanli,  e sembra  volersi  precipitare,  di 
modo  che  diOicilissimo  diventa  il  fargli 
eseguire  dei  movimenti. 

Ecco  come  si  spiega  Soleysel  nel 
dare  la  descrizione  delle  verligini  ; « I 
rasalli  vanno  soggetti  ad  una  infermìtii  do 
noi  chiamala  vertigine,  che  toglie  loro 
talmente  T uso  dei  sensi,  da  renderli  pri- 
vi affatto  d' ogni  conoscenza  j questo  male 
li  fa  vacillare  e cadere,  e perfino  darri  la 
testa  nei  muri.  » 

La  vertigine  essenziale  è quella, 
nella  quale  il  cers’cllo  sembra  il  solo  ag- 
gravato, senza  concorso  d’  altra  malattia 
apparente.  Questo  genere  di  vertigine  ri- 
conosce per  causa  l’infiammazione  delle 
membrane  che  ricoprono  ed  inviluppano 
il  cervello,  P ingorgamento  dei  vasi  che 
vi  si  diramano  (ciò  che  succede  alle  volle 
dopo  i col}»  di  sole),  una  pressione  sulla 
sua  sostanza,  qualunque  lesione  infine  o 
sconvolgimento  nella  sua  organizzazione, 
pnsvenienle  o da  cause  interne  che  non 
si  possono  riconoscere,  o da  cause  ester- 
ne, come  sarebbero  lo  sprofondamento 
degli  ossi  del  cranio,  un’  espansione  san- 
guigna o sierosa  prodotte  da  colpi,  o da 
cadute. 

Anche  la  vertigine  sintomatica  è 
un’  afleziime  di  cervello  : essa  è però  il 
sintomo  di  quasi  tutte  le  infiammazioni 
del  bosso  ventre,  e soprallullo  delle  indi- 
gestioni ; quelle  nelle  qnali  essa  ti  ma- 
nifesta con  forza,  tono  quasi  tempre 
mortali. 

Negli  erbivori  la  medicina  veterinaria 
è privata  dei  soccorsi  pronta  che  le  som- 
ministrano i vomitivi  nei  carnivori,  toc- 
cuisi  che  si  possono  far  marciare  di  fronte 
con  i salassi,  I quali,  per  quanto  siano 
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vantaggiosi  a calmare  gU  accidenti  della 
vertigine,  diventano  assai  nocivi,  quando 
lo  stomaco  e gli  intestini  ti  trovano  an- 
cora in  uno  stato  di  pienezza,  c non  han- 
no potuto  essere  evacuali. 

U trattamento  dunque  di  queste 
specie  di  vertigine,  come  egregiamente  si 
dice  nel  Disionario  universale  (C /Igri- 
coltura  pubblicato  dai  membri  dell'  Isti- 
tuto di  Francia,  ti  compone  del  tralta- 
menlo  delle  malattie  che  la  provocarono 
(vedi  i vocaboli  I.vdigbstiosz,  RrreazioirB 
e SurpREssiosE  di  obive,  Pokdi  o Cou- 
CBE,  ec.),  e del  trattamento  della  ver- 
tigine essenziale,  quando  i primi  accidenti 
sono  passati. 

La  vertigine  essenziale,  quando  è 
dovuta  a cause  esterne  da  noi  gii  ricor- 
date, dev’  essere  combattuta  coi  mezzi  che 
sono  propri  a far  cessare  ciascuna  di  quel- 
le cause  ; per  esempio,  se  vi  ha  sprofon- 
damento degli  ossi  del  cranio,  si  cercherà 
di  restituire  quegli  ossi  al  primo  stato  ; 
nell’  infiammazione  ed  ingorgamento  dei 
vasi,  i salassi  falli  agli  arti  posteriori,  nel 
piatto  della  coscia  ; i scloni  posti  alle  na- 
tiche ed  all’  incollatura,  e le  bibite  anti- 
spasmodiche, come  quelle  fatte  coll’  infu- 
sione di  menta,  di  ginepro,  u d’ altre  pian- 
te aromatiche  piò  facili*a  trovarsi,  o nelle 
quali  si  aggiungono  il  muriato  d’ ammo- 
niaco, dai  tre  fino  ai  sei  decagrammi  sugli 
animali  grossi,  secondo  la  forza  dell’  in- 
dividuo, e I’  assa-fetido  alla  dose  dagli  8 
grammi  (a  grossi)  fino  a 16  grammi 
(4  grossi). 

Di  tempo  io  tempo  si  dovrà  anche 
far  ritenere  in  bocca  dei  pezzi  d’ assa- 
fetida. 

Si  dà  egualmepte  il  nome  di  verti- 
gine a quel  sintomo  di  varie  malattie  >leg1i 
animali,  che  corisbte  nel  far  girare  l’ indi- 
viduo intaccato  intorno  a sè  stesso  ed  ir- 
regolarmente. 

Le  pecore  vanno  più  di  sovente  sog- 
gette a questo  malore,  il  che  si  rileva 
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<]air  efiere  ins<Hi&ato,  ora  todqo  all'  ìd- 
nanu  «Ielle  coro|>agno,  ora  restano  aU'iD' 
dietro,  lasciano  penzoloni  la  testa,  girino 
air  intorno  di  sè,  soffrono  tremori  uiiì- 
versaU,  hanno  un  sguardo  6sso  e spaven- 
toso, il  più  delle  volte  stupido,  vacillano 
nel  muoversi,  e sembra  voglian  cadere  ad 
ogni  passo.  La  loro  bocca  è pallida  e 
bianca:  non  mangiauo,  cadono  in  atroBa, 
e stanno  allora  sempre  coricate  e muo* 
juno.  Varie  sono  le  cause  di  tale  malore, 
motivo  per  cui  si  sono  distinte  tre  prin- 
cipali malattie  indicate  da  questo  sintomo. 

I.**  La  vBRTiGniE  propriamente  det- 
ta. Dovuta  è questa  quasi  sempre  alP  ec- 
cesso  del  calore  prolungato,  sia  dal  sole, 
sia  ncir  ovile.  Conseguenza  ò anche  spes- 
so d'  un  colpo  dì  sole  sulla  testa,  ed  è 
perciò  die  ha  tutti  i caratteri  d'  una  ma- 
lattia tofìammatorìa.  L'  animale  che  n'  è 
infermo,  soccombe  qualche  volta  in  poche 
ore.  I suoi  rimedi  sono,  un  riparo  dal 
sole,  un'  aria  fresca,  dd  bagni,  delie  lo- 
zioni d'  acqua  acidulata  sul  naso  e nella 
bocca,  delle  bìbite  della  stessa  natura,  il 
salasso. 

a.^  Gli  ASSILLI  questo  vocabo- 
lo)^ quando  sono  numerosi,  o quando 
non  hanno  potuto  uscire  all'  epoca  della 
loro  trasformaziuae.  Quando  gli  assilli  si 
trovano  soltanto  in  imo  dei  seni  frontali, 
i montoni  girano  soltanto  dal  Iato  oppo- 
sto ; quando  si  traviano  in  ambi  i seni, 
essi  girano  alternativamente.  L'  assenza 
d'  ogni  sinloma  inBammatorio,  frequenti 
e violenti  starnuti  accompagnano  sempre 
questo  genere  di  vertigine,  con  che  si  di- 
stingue dalla  precedente.  Raramente  però 
conduce  alla  morte.  Injezioni  d'infusione 
di  piante  amare,  d' olio  empircnmatico 
bastano  ordinariamente  per  farla  cessare; 
diventa  nondimeno  alle*  volte  necessario 
il  trapano.  Quando  vi  sono  molle  larve 
di  assilli,  l' irritazione  da  esse  cagionala 
deteraiina  per  le  narici  uno  scolo,  chìa- 
uiato  da  ulcuui  il  moccio  dei  monloni. 


VER 

Quando  la  larva  non  può  uscire,  muore, 
marcisce,  e dà  luogo  a depositi  marciosi, 
qualche  volta  alla  cangrena  e per  conse- 
guenza alla  morte. 

3.**  L'  Idstiob  cbrebbslb  (vedi  que- 
sto vocabolo).  Questa  produce  la  vera,  e 
la  più  pericolosa  delle  vertigini.  La  lun- 
ghezza della  sua  durala,  e la  mancanza 
d' inBainmazione  e dì  scolo  per  le  narici 
basta  per  distinguerla  dalle  altre.  L'  ani- 
male gira  sempre  da  quel  lato,  ove  si  tro- 
va il  verme.  Immense  quantità  di  bestie 
lanose  periscono  ogni  anno  per  la  verti- 
gine cagionata  da  questa  idnlitie,  ed  iii 
certi  anui,  in  cerU  paesi  più  che  in  cerU 
altri. 

Proposti  furono  inOiiiti  rimedi  per 
guarirla,  ma  non  è certo,  che  uno  alme- 
no fra  questi  abbia  sappUtu  allo  scopo  : 
(]ualche  volta  riuscì  il  trapano.  Oggidì  si 
guariscono  molu  animali  col  metodo  del 
sìg.  Aiem,  che  il  chiarissimo  signor  //u- 
%ard  fu  il  primo  a iàr  conoscere,  e che 
consiste  n nel  furare  il  cranio  al  luogo, 
ove  si  sospeUa  eh'  esser  posso  l' idaùde, 
con  un  trequarti  nascosto  in  una  cannella 
adattala  ad  una  siringa,  con  la  quale  si 
aspira,  formando  il  vólo,  tutto  il  liquore 
dell'  idalide.  u Quando  l' idalide  è grossa 
e snperGciale,  sì  può  sentirla,  pereb'  essa 
ha  allora  ass«jltlgÌlato  la  grossezza  del 
cranio,  e 1*  operazione  è immancabile  j 
ma  nel  caso  contrario  si  agisce  quasi  per 
accidente.  Si  videro  vari  merini  guariti 
da  //«Mrd,  Thesfier^  Yvart,  Vaìois  c 
JouvencelU,  questi  due  ultimi  a Versaglia, 
c s' intese  poi  citare  la  guarigione  di  molli 
altri,  ottenuta  dai  proprictariì  nei  diparti- 
menti della  Senna  e della  Seniia-cd-Oìsa. 
Non  è dunque  più  permesso  il  dubitare 
dell'  cflicacia  del  metodo  del  sìg.  Riem. 
Che  se  la  guarigione  non  riesce  sempre, 
dò  proviene  dalla  circostanza,  che  le  ida- 
tidi  si  sprofondano  spesso  nella  sostanza 
stessa  del  cerebro,  e più  spesso  ancora  vi 
si  trovano  delle  idatidi  di  varie  grandezze, 
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fumé  molti  hanuo  osseriiito  più  Tolte. 
Quand'  anche  fra  dieci  non  si  salvasse  che 
una  bestia  sola,  sarebbe  già  multo,  e gli 
operatori  sopraccitati  oc  salvarono  l>eu 
di  più. 

VECCIA  DI  LUPO  ; JLycojterdon. 
Che  co4a  sia. 

Genere  di  funghi. 

Caratteri  generici. 

Globo  nudo  od  iovullo  io  una  bor- 
sa forniva)  sessile  o caulescente,  Uscio  o 
raggrineato,  polveroso,  da  prima  carnoso 
c solido  internamente,  in  seguito  ruoto, 
quando  la  polvere  ne  è uscita. 

l^Nitmeravione  delle  specie 
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la  tetra  cinque  u sei  raggi  che  le  danno 
la  forma  dì  una  stella,  al  centro  della 
quale  \Ì  è un  piccolo  globo  del  diametro 
tutto  al  più  di  un  pollice. 

Dimora. 

E comunissima  nei  boschi  sahlilo- 
oicci,  nei  pascoli  secchi,  e vi  si  rende  os- 
servabile per  la  singolare  sua  (orma. 

Usi 

La  r.  muricata  è buuoa  a mauj 
giaru.  Si  secca  ancora  per  niescularla  per 
cundimcDto  in  certe  pielanie. 

La  F' , stellata  può  servire  e serre 
realmente  a pruntisticare  il  bel  tempo,  e 
la  pioggia  qualche  giorno  prima,  e può 


Diremo  di  tre  sole  specie,  ricor*  essere  conservata  a quest'  uso  in  una  stan- 


dando  soltanto  il  L.  auranticum,  dello 
Vestìa  aranciata,  che  vite  sopra  gli 
strati  di  letame  dei  giardioi  ; ed  il  L.  slel- 
lalwn,  dello  Vescia  stellata,  che  vive  nei 
buschi  j ed  il  L.  peduncolalum,  detto 
Vescia  pfdicellala,  e che  vive  nei  campi 
le  indiclieremo  appunto  come  piante  mol- 
to velenose. 

V.  DI  LL  PO  COMUNE  ; L.  valga 
re  i L.  bovista,  Linn. 

Caratteri  specifici. 

Questa  specie  è allungala,  con  testa 
rotonda,  biancastra,  glabra  o verneosa, 
ripiegala  alla  base,  piena  di  una  polvere 
nerìccia  e fetente,  la  quale  scappa  dalla 
sommità. 

Dimora. 

Trovasi  mollo  abbondante  nei  pa 
scoli  secchi,  ma  tempre  solitaria. 

V.  SURICATA  t Z.  muricalum. 

Caratteri  specifici. 

Sessile,  pii  ifumie,  globosa,  adorna 
•Il  punte  muiicate  con  I’  apertura  quasi 
globosa. 

Dimora. 

Comune  negU  KOpeti  e nei  Inuglii 
sterili  ed  ombrosi. 

V.  STELLATA  ; L.  slellatum,  Linn. 

Caratteri  specifici. 

V aiuta  che  sì  lacera  c forma  sopra 

Di%.  tT /ìgric.,  j4* 


la  per  molti  anni. 

VESCICA  OIUNAIUA. 
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Becipiente  o serbatoio  deU’urina.  È 
diretto  orizzontalmente  alla  cavità  addo- 
minale, è situato  in  gran  parte  nella  regione 
pelvina  dell’  intestino  retto,  e superior- 
mente cd  anici  iurmcnte  ai  pubi  nel  ma- 
schio i mentre  nella  femmina  si  riscontra 
inferiormente  ed  anieriurmcnte  alla  vagi- 
na, e nella  medesima  corrispondenze  coi 
pubi. 

Ecco  che  cosa  scrìve  io  proposito 
il  nostro  Le  Roj(Istitta.  di  anat.  oomp.) 

Fsenas,  Divuiuiv.  — ■ Ovuidea  nel- 
lo stato  di  pienezza,  ed  appianala  supe- 
riormente io  quello  di  vacuità  si  divide 
io  estremità  ed  in  corpo. 

Estezuitì.  — - L’  una  anteriore, 
r altra  posteriore  : la  prima  nc  costitui- 
sce il  fondu  decu,  la  sccouila  ii  cullo. 

Coaro.  — Ne  forma  la  parte  piu 
spaziosa,  e comprende  tutta  quella  pur- 
ziune  esistente  tra  le  due  estremità. 

Dmassiun.  — S<mu  alquanto  va- 
riabili ; ciò  non  ostante  nello  stalo  di  vst- 
cuilà  la  sua  lunghezza  equivale  a circa  un 
decimetro  e mezzo  ; e la  larghezza  a op- 
re in  dieci  centimeirì  ; meulre  nello  stato 
•lì  pienezza  possono  queste  dimensioni 
essere  più  che  ladduppiale.  Ossei  veremu 
7* 
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in  genere  che  oomparaHeamente  alla  mo- 
le ilei  roonofalangi  il  iliamelro  della  ve- 
scica orinaria  riesce  piccolo  ; e lo  stesso 
ha  luogo  rapporto  ai  difalangi,  ed  ai  ru- 
minanti in  genere. 

CoiraE.sstom.  — Questa  saccoccia 
viene  assodata  nella  sua  posiiione  da 
espansioni  mcmbrano-legamcntose.  Un 
legamento  costituito  dall’  uraco  e dalle 
arterie  ombelicali  obliterate  nelf  adulto 
ne  sostiene  1’  estremità  anteriore.  Un 
espansione  peritoneale,  la  quale  aderisce 
fortemente  alla  sna  sostanza  nella  sua 
(àccia  inferiore,  e va  a inserirsi  anterior- 
mente alla  sinSsi  del  pube,  l’ assicura  in- 
feriormente, furmando  in  questa  situaxio-' 
ne  un  legame  circolare  che  abbraccia  la 
circonferenza  esterna  della  saccoccia.  Il 
tessuto  cellulare  dello  stesso  peritoneo 
stabilisce  le  sue  connessioni  con  l’ inte- 
stino retto  nel  maschio,  e eolia  vagina 
nella  femmina  ; mentre  la  parte  posterio- 
re viene  sostenuta  dal  condotto  uretrale 
che  possiamo  considerare,  come  ona  con- 
timazione  del  ano  collo.  Notisi  che  quasi 
due  terzi  della  vescica,  principiando  dal 
suo  fondo,  tono  compresi  nel  sacco  pe- 
ritoneale. 

Cosirotraioirt.  — Come  viscere  cavo 
è por  questo  meidbranoto  ; e non  com- 
prendendo la  cellulare,  e 1’  estremità  po- 
steriore del  viscere  non  ricoperta  dal 
peritoneo,  la  membrane  della  vescica  so- 
no in  numero  di  tre. 

Lo  prima  peritoneale  ne  stabilisce 
la  taper€cie  esterna  perspiratoria  ed  as- 
sorbente. La  seconda  muscolare  più  ro- 
busta nei'  maschi  che  nelle  femmine  i 
costruita  da  6bre  carnose,  intralciate  in 
vnrii  sensi,  più  ammonticchiate  e più  ro- 
buste nel  fondo,  più  floscio  nel  corpo, 
più  fàscicolarì  nelle  parti  laterali,  dal  fon- 
du fino  sir  inserzione  degli  ureteri,  più 
numerute  e più  circolari  nel  collo,  là 
dove  (ormano  mia  specie  di  sfintere.  La 
tona  mneota  o follicolota,  è leggermente 
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jntggiinzalB  nello  stato  di  vacmià,  e liscia 
in  quello  di  pienezza.  Dessa  sostiene  il 
sistema  secretorio,  il  quale  somministra 
un  liquido  untuoso  della  medesima  na- 
tura, che  quello  segregato  dalla  membra- 
na interna  degli  ureteri,  e destinato,  rap- 
porto alla  vescica,  ai  medesimi  usi. 

Oaosinzzszioin  nrrzaai.  — Oltre 
le  particolarità  inerenti  a questa  terza 
membrana,  le  quali  sono  proprie  ddP  or- 
ganizzadona  interna  della  vescica  orina- 
ria si  riscontrano  qnelle  ahrc  relativa  alle 
sua  aomunicadoni  eflettoate  col  mezzo 
degli  ureteri  e del  condotto  uretrale. 

Gli  ureteri  Erigendosi  per  alcun 
poco  dall’  innanzi  all’  indietro,  orizzon- 
talmente ed  in  linea  retta  tra  le  membra- 
ne della  vescica , si  aprono  nella  sue 
cavità  in  modo,  che  il  loro  orifizio,  aioo- 
perto  da  una  piegatura  membranosa  • 
guisa  di  valvola,  non  si  scorga  se  non  se 
introducendo  nello  stesso  uretere  uno  sti- 
lo, col  qnale  viene  sollevata  l’ indicata 
piegatum  Questi  due  orifizi!  uno  per 
ciascun  lato  sono  sitasti  nel  termine  del 
corpo  del  sacco  orinario  ; e chiusi  io  mu- 
do che  l’ orina  versata  nella  sua  cavità 
non  pnò  retrocedere  negli  nreteri,  i qnali 
sono  i condotti  di  comnnicadooa  tra  i 
reni  e la  vescica  ; l’ altra  apertura  della 
vescica  si  è quella  del  suo  collo,  me<1ian- 
te  la  quale  comunica  con  I’  uretra.  Seb- 
bene sia  questa  considerabile,  dò  non 
pertanto  Io  sfintere,  costituito  dalle  fibre 
drcolari  della  membrana  carnosa  la  tie- 
ne costantemente  chiosa,  in  modo  che 
r uscita  dell’  orina  non  può  aver  luogo 
senza  l' adone  delle  fibre  muscolari  del 
fondo  della  saccoeda,  e la  forte  pressione 
dei  muscoli  addominali. 

Tasi  sztemosi  e vzaosi.  — I ptimi 
proveng-mo  quasi  sempre  dalle  vene  sper- 
matiche e dalle  uterine,  non  che  da  due 
piccoli  rami  distaccati  nel  prindpio  delle 
arterie  ombellicali,  i quali  si  conservano 
ordioaiiamente  aperte  nell’adulto  ; mentre 
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le  vene  coitiluile  da  piccoli  ramoscelli  : 
orcompagoano  le  arterie)  e vanno  il  più 
di  sovente  a confluire  nei  tronclù  venosi 
spermatici  e crurali. 

Naavi.  Sommlnistmli  dal  ^ 
5.^  pajo  sacri,  e da  alcuni  detti  del  ples- 
so pelvino,  rilrovansi  più  apparenti  d' io- 
turno  all^  tre  aperture  di  comunicatione  : 
si  raroìflcaoo  nella  sostanza  della  mem- 
brana muscolare,  ed  alcuni  pochi  in  quel- 
la della  mucosa. 

CoirraotiTi.  — » La  vescica  orinaria 
olire  ìdeoUlà  di  composizione  e di  or- 
ganizzazione io  tutte  le  specie  ; alcune 
«lillcrenze  sono  relative  alla  sua  posizione 
cd  alle  sue  dimensioni  non  che  alla  strut- 
tura delle  aperture  interne. 

Considerata  nei  difalangi  in  genere^ 
r inserzione  degli  ureteri,  si  effettua  quasi 
nel  collo,  e per  conseguenza  più  posle- 
liormenteche  net  monofalaugi.  La  sfintere 
deir  apertura  uretrale  è debolissimo,  ma 
le  fibre  carnose  del  muscolo  iscluo-urc- 
troie  somalamente  rafforzate  nel  princi- 
pio dell’  uretra  oc  fanno  1*  ufiìzio,  ed 
impediscono,  restringendo  quest’  apertu- 
ra, l*  uscita  involontaria  dell’  orina.  Nei 
telrafaUogi  io  genere  queste  particolaiità 
di  organizzazione  hanno  una  qualche  ana- 
logìa con  quelle  osservate  nella  specie 
umana  ; rìmarcaodost  soltanto  che  nei 
regolari  1*  ampiezza  di  questa  saccoccia  è 
»ouima,  comparalivameole  alla  mole  delle 
specie  ; mentre  negli  irregolari  è piutto- 
sto ristretta. 

Del  condotto  uretrale. 

Egli  è comune  agii  organi  orinar) 
e<l  a quelli  geoeiativi,  giacché  io  tutti  gli 
animali  forma  porzione  del  pene:  ciò  non 
ostante,  essendo  una  contiiinaziuoe  della 
vescica,  appartiene  più  parlicolarmente 
ai  primi  di  detti  organi. 

SiTUAZio.vB.  DinezioBE.  — Siffatto 
condotto  in  qualche  modo  rìportatovdlo 
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stesso  pene,  ed  avvolto  nel  medesimo  in- 
volucro ioteguoieutale,  tro>asl  posto  sot- 
to il  retto  nel  fondu  della  regione  pelvi- 
08.  Si  dirige  obbliquamcnle  dall*  innanzi 
all’  indietro,  e giunto  sul  lembo  posterio- 
re degl’ischi  s’incur^u  in  questa  situazio- 
ne recandosi  dall’ indietro  oli’ innanzi  aU 
loggiato  e connesso  in  una  doccia  longi- 
tudinale dello  Stesso  pene,  al  quale  è 
connesso  seguendone  la  direzione. 

DivisiuifE.  » Io  estremità  e<ì  in 
corpo.  Le  estremità  sono  I’  una  peh  ina^ 
c Tallra  ne  coslltiiisce  V orifizio  estremo. 
La  prima  ha  il  suo  priodpio  ed  è conti- 
gua al  colio  della  vescica:  comprende 
tutta  la  lunghezza  del  cuoduUo  da  questo 
prìncipio  fino  a quello  della  sua  incur- 
vatura sul  lembo  ischiatico.  H corpo  ne 
forma  la  porzione  più  lunga,  giacché 
questa  sua  lunghezza  cornsponde  a quel- 
la dei  corpo  del  pene;  e l’altra  estremità 
termina  nel  capo  dello  stesso  pene. 

CoimEssioai.  — Moltiplicate  e ro- 
buste, le  pi  ime  hanno  luogo  colla  vescica 
urinaria,  ed  istabiliscunu  la  comunicazio- 
oe  di  questa  col  principio  del  condotto, 
rafforzalo  inoltre  in  questa  situazione  da 
corpi  glandulosi,  e da  muscoli  e legamen- 
ti proprii  del  pene  ed  inseriti  agli  ischj. 
11  corpo  ddl’  uretra  connesso  alla  doccia 
del  corpo  cavernoso  mediante  un  tessuto 
cellulare,  è d’altronde  fortemente  abbrac- 
ciato io  tutta  la  sua  lunghezza  dal  mu- 
scolo uretrale  proprio;  mentre  U suo 
termine  si  trova  iosurìlo  nel  capo  dello 
stesso  pene. 

CoMPusiziojK.  — Esienzialmeole 
membranosa  e celtulo  - ^>ugnosa.  La 
membrana  esterna  più  grossa  e più  raf- 
forzata nel  corpo  dell’  uretra  è di  una 
natura  particolare,  e sembra  origioita  da- 
gli integumenti.  L' interna  mucosa  e pa- 
pillare è una  continuazione  di  ({uella  della 
vescica  urinai  ia  ; costituisce  le  pareli  in- 
terne del  condotto,  e sustlene  un  sistema 
cscielorio  (Jonti  mucosi}  d’onde  esce  un 
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li(|uì«)o  j»foprio  a lubricare  ilelfe  pareli  VESCICAHIA.  F (sii  FisìUpe. 
H'oltronfle  liscie  c levigale,  e a difei»<lerle  VESCICARJA  ; Caniiospermum  . 
(lui  sovi^rchìo  stimulo  deirorioa.  (G  'mrdin.) 

La  snstanza  ceI!u)o<spugnosu,  alla  Gmere  di  piante  di  verun  uso,  e 
quale  parecchi  anatomici  diedero  inoltre  che  si  co1U\ano  soltanto  negli  orti  bota- 
li nome  di  corpo  ca\fernoso  urelraUf  è nici,  dove  si  desidera  avere  una  Copiosa 
pià  rara  e quasi  nulla  nell’  estremità  pel-  raccolta  di  vegetabili, 
vina  deir  uretra,  là  dove  le  membrane  VESCICAZIONE.  (Zooj.)  * 
sono  pio  laObrzute;  tuenUe  detta  sostan-  Diccsi  delle  vesciche,  le  quali  si  for- 
za si  riscontra  più  abbondante  lungo  il  mano  per  una  scotlatura  di  fuoco  o di 
corpo  del  condutto,  e costituisce  un  ìm-  acqua  bollente.  Così  chiamasi  anche  1’  ef- 
menso  numero  di  cellulclte  irregolari  ed  fetto  dei  vescicanti, 
insieme  comunicanti.  VF.SCICUETTE  POLMONARI.  F. 

L'organizzazione  interna  delPuretra  Poi.uoni. 
del  macchio  offi*e  varie  altre  particolarità  VESCICHETTE  SEMlNALIjEJA- 
da  osservarsi  nella  descrizione  degli  organi  CELATOUT.  (Zooj.) 
geoitaii,  ed  a questa  descrizione  riportia-  .Sono  tre,  due  laterali  ed  una  me- 
mo inoltre  quella  dei  vasi  e dei  nerri,  non  dia,  composte  di  metubrunc  finissime;  si- 
che i confronti  nelle  diverse  specie  ; ri-  luate  superiormente  , obhliqiiamente  e 
marcandosi  soltanto  perora  che  la  sem»!-  posteriormente  al  collo  della  vescica  ori- 
bilità  animale  è somma  in  detto  condotto,  nana.  Le  due  laterali  ne  occupano  più 
L'uretra  nelle  femmine  è più  mem-  fiarticobrmenle  i lati  ; mentre  la  media 
branosa  che  ccllulo-spugugsa.  Compara-  occupa  P intervallo  esistente  tra  i due 
tivamente  a quella  del  maschio  bi  ptj-  condotti  seuiintfoii,  prima  della  loro  ìa- 
chissima  lunghezza,  ma  il  suo  diametro  serztone  nelP  uretra, 
riesce  maggiore.  Il  tuo  orifizio  di  termi-  VESCICOLARI  (ouimi-tz)  ; Glan- 
de ri  elTeltua  nella  vagina  anteriormen-  dulae  vcscicuìosae.  (Bot  ) 
le  alla  clitoride.  Dicesi  delle  ghindale  che  sembrano 

Usi.  — La  vescica  orinaria  è il  ser-  come  pìccole  vescichette  colorite  e tra- 
baloìo  delP  orina  recala  dagli  ureteri  ; sparenti  più  o meno  rilevate,  come  nel- 
mentre  P uretra  dirige  fuori  da  siffatto  P erba  ghiaccluola  o cristallina  ( mesem- 
serbatoio  questo  lìquido  escrementizio,  brianthenmm  crisfalìinum.  ) 

Le  superficie  esterne  ed  interne  dì  questo  VESCICOLOSO  (calice).  Fedi Gos- 
sacco  membranoso  seno  suscettibili  di  fiato. 

esalazione  e di  assorbimento;  il  che  con-  Dicesi  della  foglia  (foUum  papido- 
sta  da  vani  sperimenti  : lo  stesso  ha  luo-  sumj^  che  è ricoperta  o sfiarsa  di  punti 
go  rapporto  al  sistema  a\soibente  della  elevati  e Uasparenti,  come  nelPerba  ghiac- 
cellulare  che  avvolge  i reni  c gli  ureteri,  ciuola  ( mesembrianthemum  cristalli^ 
VESCICANTE,  VESCICATORIO,  num  J ; e del 
FUOCO  MORTO.  (Zooj.)  Pericarpio.  (Fedi  Gonfiato.) 

Medicamento  caustico,  che,  esterna-  VESPA";  F espa^  UmQ.  — PoUstcs.^ 
mente  applicalo,  fa  levare  l.i  cuticola  in! Fabr.,  Lalr. 
forma  di  vescica  ripiena  di  un  fluido  se-  ! Che  cosa  sìa. 


roso,  l vescicanti  usati  dagli  zoojatri  so-  Genere  d*  insetti  vìventi  in  società, 


no  ordinariamente  (ormati  dì  cuforbio  c seryta  dubbio  dei  più  dannosi  che  abbia- 
caolarellc  miste  ad  olio  laurino.  *mo,  perchè  guastano  i (rutti,  e perchè 
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rubano  il  mele  alle  api.  Spelta  di’  ordine 
degl’  imenopterL 

Caratteri  generici. 

Mascelle  dentate  con  qnaltro  zan- 
ne ; sento  lingua  ; antenne  fìtifornii  e 
«spettale  ; oli  superiori,  ripiegale  occhi 
lunati  ; pungolo  nascosto  e mollo  pene- 
trante. 

£nuijiera%ione  delle  specie. 

Malgrado  le  riduzioni , alle  quali 
questo  genere  fu  successÌTamenle  sogget* 
to,  contiene  ancora  moltissime  spede,  fra 
le  quali  parecchie  cagionano  spesso  per 
la  loro  forza  e pel  loro  numero  dei  dan- 
ni considerabili  all’  agricoltura,  e devono 
essere  per  conseguenza  conosciute  dagli 
agricultf>ri. 

V.  GALLICA  ; Poìistes  gallica. 
Caratteri  specifici. 

‘ Colore  nero,  macchiato  di  giallo  ; 
addomine  con  due  macchie  gialle  sul  se- 
condo segmento. 

Costruisce  un  piccolo  vespajo,  a 
cellule  esagone,  verticali,  e lo  attacca  agli 
alberi,  agli  aibusti,  sotto  gU  sporli  delle 
finestre,  ec.  Bayle  Barelle  ha  attribuito 
questo  costume  olla  vespa  volgare. 

V. CALABRONE;  y.  croAro,  Lino.? 
Caratteri  specifici. 

Colore  nerastro,  macchiato  dì  nero; 
estremità  dell’  addomine  gialla,  con  tre 
punti  neri  su  ciascun  anello. 

Specie  assai  grande, costruisce  il  suo 
nido  nei  vecchi  tronchi  degli  alberi. 

V,  VOLGARE;  F'.  vulgaris^  Lino. 
CoraWeri  specifici. 

Colore  nero,  macchiato  di  giallo; 
una  linea  gialla  con  Ire  punti  neri  tu 
ciascun  anello  deiraddomine. 

Nidifica  sotterra:  il  nido  è compo- 
sto di  molti  piani,  e di  cellule  fiitle  di 
una  specie  di  carta  finissima,  ed  è in  se- 
guito ricoperto  da  un  inviluppo  generale 
come  di  cartone. 

Me%%i  per  distruggerle. 

Le  vespe  ri  devono  senza  dubbio 
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riporre  tra  grinsetti  piò  dannosi,  perchè 
guastano  i frutti  e rubano  il  miele  alle 
api  : anzi  i calabroni  danno  la  caccia  alle 
api  stesse,  le  scannano  e le  sventrano  per 
aurcliiaroe  il  mele.  Couvien  dunque  di- 
minuire quanto  si  può  questi  nemici  : e 
il  più  opportuno  mezzo  si  è quello  di 
distruggere  ì loro  nidi  se  si  giunge  a sco- 
prirli. Questa  operazione  va  eseguita  dì 
notte,  allorché  vi  sono  ritirate  le  vespe, 
le  quali  si  fanno  morire  gettando  nel  ni- 
do medesimo  dei  tolfonelli  accesi,  e chiu- 
dendone per  dì  fuori  T apertura  ; o sot- 
toponendovi ìmprorvisameute  uu  fascet- 
to  di  paglia  accesa,  se  il  nido  stesso  ò 
sospeso  a qualche  corpo  io  luogo  aperto 
Ne)  caso  che  non  si  trovino  i nidi,  gio- 
verà attaccare  ai  rami  degli  alberi  flutti- 
feri  delle  ampolle  semipiene  d’ arqnn 
melata.  Le  vespe,  le  formiche  ed  altri 
insetti  attratti  dalPodore  del  mele  entrano 
nell’  ampolla  e sì  nflfogano.  Tali  ampolle 
vogliono  essere  visitate  dì  frequente,  per- 
chè se  non  si  levano  gl’insetti  annegati, 
si  putrefanno,  ed  il  loro  odore  superanilo 
quello  del  mele,  non  si  ottiene  più  V in- 
tento desideralo.  I proprietarii  di  alveari 
devono  essere  poco  amici  di  questa  soita 
di  trappola,  perchè  vi  cadono  in  copia 
anche  le  api. 

VESSIGNONE;  volgarmente  /or- 
mella.  (Med.  vet.) 

Tumore  molle,  indolente,  raramente 
doloroso,  e d’  un  volume  più  o menu 
considerabile.  Questo  tumore  trovasi  nel 
cavallo  fra  la  parte  inferiore  e laterale 
dcir  osso  della  gamba  (Io  tibia)  e quello 
spazio  di  corda  teodinosa  che  passa  sulla 
punta  del  garretto. 

Il  vessignone  si  mostra  il  più  delle 
volte  alla  faccia  esterna,  ma  si  manifesta 
anche  talvolta  alla  faccia  interna  ; quando 
apparisce  ai  due  lati  nel  tempo  stesso,  è no- 
minato vessignone  soffiato  o eavxcchiato. 

Nei  cavalli  da  sella  può  essere  ca- 
gionalo da  sforzi , da  contusioni  e da 
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disteotloni  ; (accede  noodlmeoo,  che  ac- 
che la  durexxa  della  maoo  del  cavalcante 
delermioB  queite  aorta  di  tamori.  Degli 
sliinci,  delle  fermate  troppo  repentine  e 
non  prevedute,  e più  ancora  ano  (tato 
di  contensiooe  sostenuto  troppo  a lungo, 
quando  si  fa  mettere  il  cavallo  sulle  an- 
che e si  cerca-  di  raccoglierlo,  sono  altret- 
tante cause  produttrici  dei  vessignooi. 

Kei  cavalli  da  tiro  gli  sforzi,  le  cou- 
liisioni,  la  durezza  della  mano  del  coc- 
chiere, le  fermate  troppo  cort^  gli  arre- 
tramenti inconsiderati,  i colpi  di  sferza 
dati  nel  tempo  stesso  che  si  ritiene  il  ca- 
vallo, sono  cause  che  danno  luogo  ai 
vessignoni.  Lo  stesso  si  dica  dei  cavalli 
da  carro;  gK  sforzi  che  &nno  i cavalli 
tanto  ascendendo  che  discendendo , la 
brutalità  dei  conduttori  che  esigono  più 
del  dovere,  o che  li  battono  contro-tem- 
po e prima,  che  siano  collocati  opportu- 
namente per  fare  ciò  che  da  essi  si  chie- 
de, sono  cause  anche  queste  che  deter- 
minano simili  accidenti. 

J negozianti  di  cavalli  hanno  I'  nso 
di  avere  delle  scuderie,  delle  quali  il  da- 
vanti è molto  alto,  per  dare  più  d' appa- 
renza ai  loro  cavalli  ; ma  questa  posizio- 
ne stanca  molto  i garretti,  e produce  dei 
vessignooi.  Se  però  questo  stato  non  du- 
ra lungo  tempo,  e se  i cavalli  vengono 
cangiati  per  essere  collocati  in  altre  scu- 
derìe, delle  quali  l'area  non  abbia  che  la 
inclinazione  necessaria  allo  scolo  delle 
acque,  i vessignoni  spariscono. 

Quando  il  vessignone  è leggero , 
sparisce  ordinariamente  nella  flessione  del 
garretto,  e non  ricomparisce  che  nell'ap- 
poggio. 

II  trattamento  consiste  nell' oso  de- 
gli spiritosi  io  frizione,  quali  sono  1’  a- 
cquavite  canforata,  l'essenza  di  trementi- 
na, la  tintura  di  cantaridi,  I'  ammoniaco 
unito  all'olio  d'oliva,  e l'empiastro  vesci- 
catorio. 

Qusndo  queste  sostanze  non  hanno 
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prodotto  l'efietto  desiderata,  conviene 
applicarvi  il  fuoco  ( ù cauterio  attuale)  a 
liste,  fra  le  quali  si  seminano  delle  punte, 
od  a punte  soltanto,  e ricoprire  il  tutto 
con  un  empiastro  di  resina  squagliata,  che 
si  applica  calda  sulla  parte,  avendo  non- 
dimeno l' avvertenza  di  non  adoperare 
questa  resina  calda  iu  mudo,  che  possa 
bruciare. 

■VESTIA  LICIOIDE  ; restia  fycioi- 
des,  Willd.  — Periphragmos  Joetidus., 
Ruiz  e Pavun. 

Che  cosa  sia,  e cìassificaùone. 

jdrbusto  originario  del  Chili,  spet- 
tante alla  classe  V (pentandria),  ordine  I 
(numogynittj  del  sistema  di  Linneo. 

Caratteri  generici. 

Calice  accampanato-,  a cinque  den- 
ti ; corolla  tubolosa,  accampanala  ; stim- 
ma capitalo;  casella  a quattro  valve; 
semente  nude. 

Caratteri  specifici. 

Foglie  laociolate,  glabre  ; peduncoli 
ordinariamente  a tre  fiorì. 

CoUivaùone. 

Stufa  temperala. 

TESTIBOLO.  (Zooj.J 

Spazio  rotondo  compreso  tra  la 
coclea  ed  i canali,  il  quale  forma  centro 
di  comunicazione  tra  le  varie  parli  com- 
ponenti la  cavità  labirintica  dell'orecchio. 
Mediante  la  apertura  ovale  esso  corrispon- 
de alla  cavità  timpanica. 

VESTIRE  IL  PIANTONE. 

I coltivatori  di  giardini  e di  pianto- 
naie adoperano  questa  espressione  di  una 
maniera  singolare. 

Di  fatto,  dice  Base,  significa  essa 
nel  loro  linguaggio,  tagliare  una  parte 
delle  radici  -e  dello  stelo  del  piantone, 
piccolo  e grande,  che  fu  levato  da  una 
seminagione  od  anche  da  una  piantagio- 
ne, per  collocarla  altrove.  Spiegati  qui 
vengono  al  vocabolo  Puavoas  i motivi 
di  questa  singolare  operazione,  la  quale, 
per  quanto  opposta  sembri  allo  scopo  di 
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ogaì  pìantagtoat,  si  pratica  nondimeQu 
generalmeotc  nei  giar^of  e nelle  plaoto- 
oate. 

Si  veste  ordinariamente  il  piantone 
con  una  ronchetto  a piede  per  piede  ; 
nelle  grandi  piantagioni  si  precede  alle 
volte  con  la  ronca,  o con  Paccetta,  o con 
la  Diano.  In  questo  ultimo  caso  gli  iocon- 
venienti  delP  ampataxione  delle  radici  e 
degli  steli  si  fanno  sentire  di  più,  e si 
rinniscono  a quelli  dello  stiaceiamento 
delPestremità  del  resto  di  quelle  radici  e 
di  quegli  steli,  per  poco  che  lo  strumen- 
to non  sia  ben  tagliente,  o non  sia  stato 
convenevulroente  diretto.  Quando  si  ado- 
pera la  ronca  o T accetta,  il  piantone  si 
taglia  sopra  una  mazza  di  legno. 

ben  vestire  il  piantone  è cosa  che 
domanda  attenzione  e priocipii,  nè  si 
deve  incaricare  di  qnesP  operazione  qua- 
lunque operaio.  Nei  giardini  e nelle  pian- 
tonate beo  montate  praticata  viene  sem- 
pre questa  operazione  dal  capo,  o da  uno 
dei  suoi  primari  operai. 

VETERINARIA.  F".  Mediciiu  digli 

AVlMAt.T. 

VETERINARIO.  F.  Zoojstbo. 

VETO.  (Econ.  for.) 

Si  dice  dei  boschi,  dei  qnali  è proi- 
bito il  taglio  o nei  quali  non  è permesso 
r ingresso  ai  bestiami.  I cedui  hanno  il 
reto  di  diritto  dai  dnque  ai  sei  anni,  ad 
eccetione  della  permissione  accordala  ai 
porci  nel  tempo  delle  ghiande. 

Tutti  i cedui  hanno  il  veto  nei  mesi 
di  maggio  e giugno,  tanto  a motivo  del 
danno  che  recherebbero  i bestiami  ai 
loro  polloni  ancora  teneri,  quanto  perchè 
4jueir  alimento  cagiona  spesso  ai  bestiami 
il  pisriaroento  a sangue. 

VETRIUOLA.  (Zooj.)  F.  Usghu. 
VETTIRA. 

Si  ha  ragione  d'insuperbirsi,  quan- 
do si  rinette  alla  faculU  di  che  gode  Tuo- 
D10,  di  potere  col  mezzo  di  macchine 
moltiplioare  la  forza  degli  animali  da  esso 
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assoggettati  a quel  segno,  ove  ha  mai  po- 
tuto arrivare. 

Fra  queste  macchine,  dice  Bosc 
(Dici,  rais.  <T  j4gric.)y  una  delle  più 
semplici,  d'  un  uso  più  generale,,  più  in- 
dispensabile, più  giornaliero  in  agricoltu- 
ra, è quella  conosciuta  sotto  il  nume  ge- 
nerico dì  vetturo. 

Un  cavallo  di  forza  mezzana  può 
portare  appena  trecento  libbre  sopra  il 
suo  dorso,  per  fare  una  lega  alP  ora  in 
pianura,  e depofre  Ìl  suo  peso  io  modo 
da  non  esserne  ferito.  Un  cavallo  attac- 
cato ad  una  vettura  può  tirare  più  di 
mille  libbre  nelle  medesime  circostanze. 

Vi  SODO  però  mollissime  sorta  di 
vetture,  e si  può  farle  tirare  non  solo  da 
cavalli,  ma  anche  da  buoi,  da  asini,  e 
perfìno  da  uomini. 

Vi  vuole  la  forza  di  cinque  uomini 
per  equilibrare  quella  d'un  cavallo. 

Una  vettura  è seuipre  composta  di 
un  fondo,  o cassa,  o carico,  d'un  asse  o 
due,  di  due  stanghe,  o d'  un  timone,  c 
dì  due,  tre  o quattro  ruote.  Sul  fondo, 
cassa,  o carico  si  stabilisce  spesso  una 
gabbia  a graticcio,  od  un  mezzo  cofano 
di  tavole. 

Le  vetture  a tre  mote  sembrano 
adoperate  in  Inghilterra  frequentemente 
alle  operazioni  agrarie,  ma  in  Italia  sono 
del  tutto  sconosciute. 

11  solo  strofinameuto  riconosciuto 
dalla  teorica  nelle  vetture  è quello  det- 
rasse delle  ruote  nei  mozzi,  strotioamen- 
to  che  si  diminuisce  col  mezzo  dei  corpi 
grassi,  e quando  T asse  è di  ferro,  met- 
tendo una  scatola  di  rame  nel  mozzo. 

Nella  pratica  si  rìconoscooo  due  al- 
tri strofinamenti,  quello  delle  partì  la- 
terali della  circonferenza  nelle  rotaie,  c 
quello  di  va  e viene  del  ferro  und'essa  è 
ricoperta,  prodotte  dalle  ineguaglianze 
del  suolo. 

Quanto  più  grandi  sono  le  mote, 
tanto  più  facilmente  girano,  perchè  lo 
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struBoameoto  deli' aste  non  aumenta,  ma 
r esperìensa  ha  provato  che  il  loro  dia« 
metru  non  der^iorpa^re  dì  molto  F al- 
tezza del  pettorale  dei  cavalli. 

Nelle  vetture  a quattro  ruote  la 
pratica  vuole  che  le  ruote  siano  eguali, 
tua  le  aoterìorì  più  pìccole,  perchè  gua- 
rentiscono i rovesciamenti  e favoriscono 
molto  il  girare  della  vettura  : oggidì 
sono  tutte  così  costrutte. 

Le  vetture  a quattro  mote,  con- 
tinua ^orc,  sono  mollo  più  Vfmtaggiose 
delle  vetture  a due  ruote 

1.^  Perchè  in  quelle  :i  due  ruote  il 
cavallo  delle  stanghe  porta  una  parte  del 
peso,  e non  può  per  conseguenza  adope- 
rare tutta  la  sua  forza  a tirare,  e perché 
quando  una  delle  due  ruote  cade  da  una 
altezza,  succede  una  scossa,  che  porta  al 
suo  ventre  no  colpo  di  stanghe,  capace 
di  ferirlo  ed  auche  d'atmnazzarlo; 

3.^  Perchè  quando  una  vettura  a 
due  ruote  trova  un  basSo-fundo,  si  spro- 
fonda al  doppio  d'iina  vettura  a quattro, 
ciò  che  r^pde  più  dilBcile  restrarnela'j  c 
quando  cammina  sul  selciato,  stroGoa  due 
volte  più  presto  le  sue  bande  di  ferro. 

É un  errore  il  credere,  che  le  vet- 
ture a due  ruote  soffrano  uno  stroGna- 
inenlo  minore  delle  vetture  a quattro  ; 
lo  strofinamento  è eguale  nelle  une  come 
nelle  altre,  con  la  differenza  che  nelle 
prime  è diviso  sopra  due  linee,  e nelle 
seconde  sopra  quattro. 

Nondimeno  multi  coltivatori,  molli 
conduttori  di  vetture  trovano  ( prescin- 
dendo da  questi  inconvenienli,  dei  quali 
riconoscono  la  realtà) , che  sia  più  eco 
Domico  r impiegare  delle  vetture  a due 
ruote,  e le  adoperano  per  i grandi  non 
meno  che  per  ì piccoli  trasporti,  benché 
più  di  frequente  per  questi  ultimi. 

Ma  dì  qualùnque  maniera  sia  co- 
strutta ufia  vettura,  dovrà  essere  sempre 
stmul.Uùe^iqeDte  quanto  più  solida  c 
quamo  ^iù  lederà  è possìbilej  perchè 
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duri  a luogo,  e perchè  il  suo  peso  non 
aumenti  dì  troppo  il  carico,  di  cui  è de- 
stinata a favorire  il  trasporto. 

Questi  due  vantaggi  risultano  dalla 
buona  qualità  del  legname  adoperato  a 
re  le  vetture,  e dalla  sua  compiuta  disec- 
cazione  prima  d'esser  messo  ia  opera.  Ài 
vocabolo  Lecito  si  è indicalo  quali  sono 
le  specie  più  proprie  a quest'  oggetto,  ed 
a quello  si  riuietle  il  lettore. 

L*  esperienza  ha  provato,  che  tre 
vetture  ad  un  cavallo  solo  possono  por- 
tare un  terzo  di  più  di  nna  vettura  a tre 
cavalli,  c ciò  perchè  in  quesFoltima  lutti 
i cavalli  non  tirano  ordinariutDcote  con 
una  forza  eguale. 

I cavalli  SODO  attaccali  olle  vetture 
o col  mezzo  dì  due  stanghe,  o cui  mezzo 
di  un  timone. 

Quando  vi  si  adoperano  ì buoi,  le 
vetture  hanno  sempre  il  limone.  ^ 

Le  stanghe  sono  la  prolungazione 
dì  due  pezzi  di  legno,  che  servono  a for- 
mare.con  le  trasverse  c le  tavole  il  fondo 
della  vettura.  Sì  attacca  uno  dei  cavalli 
alla  vettura,  facendolo  entrare  nell'inter- 
vallo delle  stanghe:  gli  altri  senovi  attac- 
cati col  mezzo  dì  lunghe  corde  aasictira- 
te  ad  uncini,  che  si  ^trovano  all'eslremitii 
delle  sl.-inglie  stesse.  , 5 ...-^4 

Nelle  vetture  a timuoi,  dette  timo- 
nelle, i pezzi  di  legno  non  sorpassano  U 
lungliezza  della  vettura,  ma  dallo  spazio 
che  li  separa  parte  un  altro  pezzo  di  le- 
gno, ai  due  lati  del  quale  si  attaccano  gli 
animali.  Una  vettura  a stanghe  potiù 
dunque  avere  soltanto  un  cavallo  attac- 
cato, ed  una  vettura  a Umooe  dovrà  aver- 

ÌVun  ai  accingeremo  qui  ■ detcriee- 
re  tutte  le  ipecie  di  Tetluce  che  adope- 
rare «i  sogliono  dai  coltivatori,  e perchè 
non  da  per  tutto  ai  trovano  ì materiali 
opportuni  alla  loro  costruaione,  e perchè 
una  descriaiOne  simile  esigerebbe  un  vo- 
lume, ma  ci  coulenletemo  aoUwto  di  dire. 
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che  le  clauK  >oUo  )e  qu»li  si  sogliono  ri- 
l'urlire  suno  io  ouiiiero  di  sei,  cioè; 

Le  CASKETTS.  Queste  hEOoo  due 
ruote,  e U loro  gubbta  è tessuta  a giorno. 

I CASHETTi.  Questi  hanno  due  ruo- 
te, e la  loro  gabbia  è formala  di  tavole  ; 
quando  alle  tavole  sostituite  sono  le  do- 
ghe, il  carretto  si  chiama  benaccia;  quan- 
do è (atto  a graiiccio,  oomioatu  viene 
barella.  Le  beoaccc  servono  soltanto  a 
trasportare  la  vendemmia,  le  barelle  a 
trasporlEie  il  caebu^e.  Yì  sono  anche  del- 
le CAHEiuoLE.  (F^ edi  tutti  quesli  sfocaboU.) 

L'ingegnere  Perronet  inventò  tren- 
t'anni  fa  una  specie  di  carretto  d'uo  scr- 
visiu  facilissimo  per  il  trasporto  delle 
terre  a piccole  disUiose,  del  quale  oggidì 
sì  fa  grand'  uso. 

£ questa  una  specie  di  cassetta  con 
J'  apertura  quasi  quadrata,  e col  fondu 
quasi  angolare  od  verso  della  sua  lar- 
ghcua,  attraverso  ddla  quale^  ed  al  terso 
della  sua  altetza;  e nel  verso  della  sua 
larghetza  passa  Tasse  sopra  cui  si  sostie- 
ne quasi  in  equilibrio.  Questa  cassetta 
posa  dinanzi  ^opra  una  traversa,  ed  un 
uocìnu  dall*  altro  lato,  collocalo  vicino  a 
4|uella  traversa,  impedisce  che  si  rovesci. 
Quand'essa  è piena  di  terra,  basta  libe- 
1 urla  daJTuDciDo,  perchè  si  capovolga,  e 
rovesci  sul  suolo  tutto  il  suo  carico.  Per 
tirarla  basta  un  cavallo  solo. 

I CAURI  sono  vetture  a quattro  ruo- 
te con  la  cassa  a giorno,  con  due  lunghi 
pezzi  di  legno  davanti,  e due  dì  dietro, 
destinati  a permettere  d'aumentare  il  ca- 
rico al  di  sopra  degli  orli  dd  graticcio, 
(piando  questo  carico  è composto  di  pa- 
glia, di  fieoo  e d'  altri  oggetti  poco  pe- 
santi rdalivamenle  al  loro  volume. 

1 CAnaBTToai  souo  rispeUivameote 
ni  carri  ciò  che  i carretti  sono  rispeuiva- 
uieiite  alle  carrette  : spesso  nondicacoo  » 
cunfooduuo  cou  i carri  nel  linguaggio 
«uigtfe.  * 
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da  due  lunghi  pezzi  di  legno,  e serve 
priocipal mente  a portare  le  botti  piene 
d)  vino.  11  verricello  munito  d'una  corda 
e collocalo  alla  sua  parte  auteriore,  e la 
facoltà  sua  di  poter  far  V altalena  per  in- 
dietro, porge  la  facilità  ad  un  uomo  solo 
Hi  caricarvi  e scaricarvi  i pesi  più  gravi, 
ciò  che  rende  il  plaustro  assai  routodo 
oondimeoo  il  loro  uso  è limitalo  alle' 
grandi  citlà  di  commercio. 

1 coltivatori  non  possono  dispensar- 
si d'  avere  delie  vetture  di  due  almeno 
<U  queste  forme,  e d'  una  grandezza  pro- 
porzionata ali'  estensione  della  loro 
azienda. 

^ Ma  l'avere  delle  vetture  nou  basta; 
bisogna  aocbe  sapetle  couservare,  al  che 
pensano  pochissiuii  coltivatori.  Esposte 
si  vedono  quasi  da  per  tutto  alle  ingiu- 
rie dell'  aria,  quando  non  sono  in  servi- 
zio, per  cui  ooD  durano  nemmeno  un 
quarto  del  tempo  che  durer^bero  , se 
fossero  dipinte  a olio  e se  ricovrate  fos- 
sero ogni  sera  sotto  una  tettoia. 

Si  disse  superiormente,  esservi  nel- 
la pratica  due  specie  di  stroGnamenti, 
che  non  avrebbero  luogo  se  il  terreno, 
sopra  il  quale  girauo  le  vetture,  fosse 
liscio  e duro  quanto  il  ferro.  Quella  ri- 
flessione provocò  due  modiflcazioni  sulle 
vetture  che  opportuno  diventa  il  far  qui 
cuDoscere. 

L'  una  serve  pel  caso  ori  quale  le 
vetture  fanno  giomrimeute  e perpetua- 
mente  lo  stesso  cammino,  ed  è di  farle 
correre  sopra  liste  dì  ferro.  Mt>Ui  vi  sono 
di  questi  cammini  di  ferro  in  Iiighillei  ru, 
ore  si  scavano  le  miniere  di  carbone. 

L'  aititi  consiste  oriT  allargare  i 
quarti  delle  ruote  fino  a sei  od  otto  pol- 
lici, più  o meno  secoudo  che  la  vettura  è 
più  o meno  caricata. 

Prima  T interesse  personale,  poi 
T interesse  pubblico , sul  riflesso  della 


Il  VLACSTBO  è una  vettura  fovinat^j  tempo 
Pi%.  cT 24* 


conservoziooe  delie  strade,  già  da  gran 
fece  adottare  in  Inghilterra  b 
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bigheiu  dei  quarti  delle  ruote.  Oggidì 
ciige  anche  in  Francia  una  legge,  che  le 
vetture  tanto  dei  carreliìeri,  quanto  dei 
coltivatori  che  frequentano  le  vie  pubbli- 
che, abbiano  i quarti  delle  ruote  larghi. 
In  certi  distretti  insorsero  molte  lagnarne 
contro  questa  legge  : vi  si  va  però  assog- 
gettandosi con  piacere,  di  mano  in  mano 
che  se  na  sente  il  vantaggio.  E di  fatto, 
tutte  le  esperienie  comprovano,  che  se 
le  mote  larghe  costano  di  più,  lo  loro 
maggior  dorata,  il  più  facile  loro  servi- 
aio  per  la  sollecitudine  delle  vetture  nel 
loro  corso  e per  la  conservaaione  dei 
cavalli,  non  tardano  a dare  alla  spesa  un 
largo  compenso.  Molti  carrettieri  con- 
fessarono a Base,  che  quand'  anche  que- 
sta legge  coattiva  cessasse  d'  essere  in 
vigore , essi  b conserverebbero , ed  a 
questa  cnofeasiona  non  v'  i nulla  da  re- 
plicare. "Sì  sono  nei  paesi  di  montagna 
certe  località,  ove  dilEcile  sarebbe  il  loro 
uso  nello  stato  attuale  delle  loro  strade, 
ma  dove  beile  potrebbe  pur  rendersi 
migliorando  le  strade  stesse.' 
VETTURA. 

Io  Germania  ai  usa  una  vettura 
probabilmente  antica  a due  mote,  di  coi 
il  timone  si  prolunga  al  di  là  dell’  asse, 
e porta  due  larghe  scale  inclinate  al  di 
sopra  delle  ruote,  sopra  le  quali  si  mette 
il  carico.  Questa  disposizione  ha  senza 
dubbio  il  vantaggio  di  adaticar  meno  i 
cavalli,  perchè  le  linea  di  resistenza  si 
confonde  con  quella  del  tiro. 

Una  piccola  vettura  a rotelle,  che 
si  adopera  a Parigi  per  trasportare  a 
piccole  distanze  le  pietre  dure,  si  chiama 
diavolo, 

E essa  costituita  da  un  telajo  forte, 
composto  di  tre  tavoloni,  dei  qnali  quello 
di  mezzo  ti  prolunga  molto,  e porta  due 
traverse  verso  la  estremità  : questo  tela- 
io posa  sopra  un'  asse  con  rotelle  piene 
del  diametro  tutto  al  più  di  un  piede. 
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TEX1LLUH.  PsrieLioasau  (co- 

ROI.I.a). 

VIALE.  fGiard.) 

Termine  di  giardinaggio  applicato 
ai  luoghi  propri  al  passeggio.  Ti  sono 
varie  specie  di  viali  ; i viali  di  sabbia,,  i 
viali  et  erba,  i viali  coperti  e scoperti,  i 
viali  scempi  e doppi,  i viali  dritti,  o tor- 
ti, od  a %<gtag,  rivoltati  od  erpicali,  di 
compartimento,  di  acqua,  ec. 

I viali  coperti,  dice  Bosier  (Dici, 
rais.  <T  jdgrirult.J,  tono  quelli  che  si 
formano  con  alberi,  come  i tigli,  gli  olmi, 
i maronari  d’ India,  ed  anche  i carpi- 
ni, ec.  I rami  di  questi  alberi  devono  es- 
sere intrecciati,  o talmente  disposti  a ven- 
taglio, che  tolgano  la  vista  del  cielo  a co- 
loro che  vi  patteggiano  sotto.  Viali  simili 
devono  estere  tenuti  assai  larghi,  per 
poco  che  abbiano  una  cerb  lunghezza  , 
altrimenti  rassomiglierebbero  ad  un  bu- 
dello, r effetto  delb  prospettiva  essendo 
di  restringerli  all'  occhio  nella  lontanan- 
za ; r altezza  d' altronde,  che  si  vuol  da- 
re agli  alberi  6no  al  punto  ove  comincia 
r arcata,  deve  contribuire  per  mollo  alla 
larghezza  che  deve  avere  il  viale.  Se  il 
principio  dell'  arcab  è preso  troppo  bat- 
to, l' arcala  rassomiglierà  a quella  d'  una 
cantina  ; sarà  tempre  umida,  piena  d’ in- 
setti, e specialmente  di  zanzare  ; te  sarà 
troppo  alla,  converrà  alzare  per  conse- 
guenza in  proporzione  il  mezzo  dell'  ar- 
cala, e per  poco  che  il  viale  sia  lungo, 
sembrerà  troppo  stretto.  Quale  dovrà 
dunque  essere  la  brghezza  dei  viali  co- 
perti 7 Non  c possibile  il  determinarla  : 
il  locale  stesso  deve  suggerirla,  non  meno 
che  la  sua  lunghezza  e la  specie  d' alberi 
da  potervisi  piantare.  Per  un  esempio  di 
[lerfeziooe  in  questo  genere  si  può  pren- 
ilere  il  gran  viale  delle  Tuilerie  a Parigi. 

I viali  principali  d'un  giardino  che 
fanno  fronte  ad  una  casa,  devono  essere 
sempre  scoperti,  e più  larghi  degli  altri 
per  non  limibre  la  vista. 
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Si  cbiatndno  viali  scempi  quelli 
composti  di  due  Gle  d'alberi  o palizzate; 
viali  doppi  quelli  che  ne  hanno  quattro, 
ciò  che  forma  tre  TÌali  uniti  insieme,  un 
grande  nel  mezzo  e due  altri  da  ciascun 
lato  ; quelli  dai  lati  sono  detti  controviali. 

In  un  orto  i viali  devono  essere  lar> 
ghf,  e soprattutto  quello  di  mezzo  ; es- 
ser devono  essi  anche  orlati  di  aiuole 
c queste  aiuole  stesse  orlate  di  fragole, 
di  acetosa,  o dì  altre  piante  aromatiche, 
come  sono  il  limo,  il  serpillo,  la  maggio- 
rana, la  lavanda,  ec.  : queste  orlature 
«Unno  al  viale  un  bel  disegno.  Le  orla- 
tole di  bossolo  devono  essere  assoluta- 
mente escluse  da  un  orto,  essendo  que- 
ste tanto  io  estate  che  in  inverno  V asilo 
degl'  insetti,  delle  lumache,  ec.,  eh*  esco- 
no di  notte  e vanno  a divorare  le  piante. 

Quando  si  vuol  disegnare  un  viale, 
la  prudenza  insegna  di  farlo  convesso 
nel  mezzo  io  tutta  la  sua  lunghezza.  E 
sopra  questo  mezzo,  ove  si  cammina  or- 
dinariamente dì  più,  ove  passano  e ri- 
passano le  ruote  delle  carriuole,  ed  è 
quella  per  conseguenza  la  parte  più  cal- 
cata, per  cui  se  non  fosse  convessa,  so- 
derebbe insensibilmente  a diventar  con- 
cava, e riterrebbe  le  acque,  che  così  sco- 
leranno per  i lati,  ed  anderaoou  a man- 
tenera  la  Gresebezza  delle  orlature. 

Le  proporzioni  dei  viali  sono  : per 
gli  scempi , di  cinqne  io  sei  piedi  di 
larghezza  sopra  cento  di  lunghezza  ; per 
dugento  tese,  di  sette  ad  otto  piedi  dì 
hii'ghezza  ; per  trecento  tese,  di  nove  io 
dieci  piedi  ; per  quattrocento  tese,  di 
dieci  in  dodici  piedi.  Nei  viali  doppi  sì 
d.i  la  metà  della  larghezza  al  viale  di 
mezzo,  r altra  metà  si  divide  io  due  per 
i controviali  ; per  esempio,  in  un  viale 
di  otto  tese  si  danuo  quattro  tese  a quel- 
lo dì  mezzo,  e due  tese,  a ciascuno  dei 
con  Irò- dall.  Onde  evitare  poi  le  spese 
di  manutenzione  dei  viali  dì  qualche  lun- 
gheiU|  ti  riempie  il  mexzo  d'  un  tappe- 
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io  di  verdura,  e da  ciascun  lato  sì  prati- 
cano dei  sentieri  larghi  abbastanza  per 
passeggiare. 

VIAGGIATORI  BOTANICI;  Pere- 
grinatores  botanici.  (Bvl.) 

Linneo  nella  sua  Filosofia  balani^ 
ca  alla  pug.  g,  chiama  con  questo  nome 
quegli  autori  di  botanica  che  hanno  viag 
giato  io  diverse  regioui,  e che  poscia 
hanno  pubblicato  i resultali  dei  loro 
viaggi.  Scheuch%er  ha  pubblicato  il  suo 
viaggio  nelle  Alpi , Tournejort  quello 
del  Levante , Pana  quello  del  monte 
Baldo,  ec. 

Tolte  le  opere  però  che  conten- 
gono descrizioni  e Ggure  di  piante  os- 
servale io  diversi  paesi,  non  portano  il 
titolo  di  viaggi.  Rheede  iofalU,  che  ha 
pubblicato  r Ilvrlus  malabaricus^  Pur- 
man^  il  Thesaurus  beylanicus^  Linneo^ 
la  Flora  ZeyìanicOy  e Hhumpf^  VHerba^ 
rium  amboinense^  non  vengono  annove- 
rati tra  i botanici  viaggiatori. 

VIBURNO  o VIBURMO  ; Fibur- 
num. 

Che  cosa  sia^  e classficastione. 

Genere  dì  piante  che,  quantunque 
comuni,  pure  si  veggono  voleoGeri  anche 
nei  nostri  giardini  : appartiene  alla  clas- 
se V (pentandria)^  ordine  IiI  (trigy* 
nia)^  ed  alla  famiglia  naturale  delle  coprii 
fogliaceae^  giusta  il  mplodo  di  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  piccolo^  quinqueGdo,  mnni- 
to  di  brattee  alla  base  ; corolla  piccola, 
accampanata,  5-Gda  ; stami  alterni,  colle 
divisioni  della  corolla  ; stilo  nudo  ; stim^ 
mi  tre  ; bacca  monosperma  , toronala 
nel  F.  lauro-timOy  nuda  Oclle  altre  specie. 

Enumera%ione  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  una  tren- 
tina di  specie. 

V.  A FOGLIE  DI  ACERO;  F.  ace- 
rifolium^  Willd. 

Caratteri  specifici. 

Foglie  a tre  lobi  aguzzi,  profonda- 
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mente  dentate  in  sega  ; peùoh  nudi,  o 
quasi  nudi  e p^osi,  ed  accompagnati  con 
stipulo  \ fiori  bianchi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa  , originaria  della 
Vii  gioia,  e fiorente  in  IngNo. 

V.  A FOGLIE  DI  PEROi  Irnta- 
go^  Linn.  — Vdg.  F^ibnrno  a manichini. 

Ca*  atteri  specifici. 
jérbosceUo  alto  otto  a dieci  piedi, 
molto  ramoso,  difiìiso  ; foglie  ovali,  agnare, 
orlate  di  denti  acuti,  d'  un  verde  lucci- 
cante al  di  sopra,  ferrugigne  a!  di  sotto  ; 
bottoni  terminali  gonfi  e petioìati  ; pe~ 
uoli  orlati  ed  increspati  ; fiori  picco- 
li, bianchi,  in  ombrelle  cortmbiformt. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  delP  A- 
merica  settentrionale,  e fiorente  in  gingno. 

V.  A FOGLIE  DI  PRUNO;  pnt- 
nifoìium,  Alt. 

Caratteri  specifici. 
j4rhosceUo  alto  dieci  o dodici  pie- 
di, a corteccia  bruna,  e rarooMssìiDo;yo- 
^ie  orali,  rotonde , glabre,  profonda- 
mente dentate  in  sega,  d*  un  bel  verde 
ol  di  sopra,  pallide  e lisce  al  di  sotto  ; 
ptuoli  orlati,  e scanalati  ; fiori  piccoli, 
bianchi,  in  ombrella  corìmbiforme,  aoeb 
lare  e terminale. 

Dimora  e fioritura. 

Come  V antecedente. 

V.  COMUNE  ; r.  lontana,  Linn.  — 
Lentaggine.  — Volg.  Vavorìia. 

Caratteri  specifici. 
j4rboscetlo  allo  otto  a dieci  piedi  ; 
cauli  diritti  ; corteccia  biancastra  ; gem- 
me appuntate  e biancastre  ; foglie  cock 
rifurmi,  dentate,  tomentose,  sugose,  al- 
quanto rngose  ; fiori  bianchi,  disposti  in 
ombrelle  corimbiformi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  indigena  nei  1k>- 
schi,  e fiorente  io  luglio. 
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V.  DENTATO  ; cìentatum,  Kew. 

Caratteri  specifici. 

Àrbotceììo,  i di  cui  cauli  sono  so- 
vente numerosi  per  causa  della  qtianltià 
di  germogli  eh'  egli  getta  dal  sno  piede  ; 
corteccia  grigia  ; foglie  ovali,  dentate  in 
sega,  molto  venate,  pieghettate,  glabre, 
dì  un  verde  leggiero  ; fiori  bianchi,  dU 
sposti  in  ombrelle  corimbiformi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  dell'  A- 
merìca  settentrionale,  e fiorente  in  loglio. 
arietà. 

I.*  A foglie  agusee,  pelose  al  di  sotto  ; 
pubescens. 

a.*  A foglie  quasi  rotonde  ; y,  rofwi- 
difolitim,  Ccis. 

V.  LAURO-TIMO  ; timus.  Linn. 
— Volg.  Legno  salifatico  ; Legno  lau- 
ro ; Lentaggine  ; Timo. 

Caratteri  specifici. 

Àrhosceìlo  alto  sette  ad  otto  pie<)i, 
mollo  ramoso  ; corteccia  biancastra,  ros- 
siccia sopra  I giovani  ramoscelli  \ foglie 
petiolate,  ovali,  appuntate,  intere,  oppo- 
ste, luccicanti,  di  un  verde  carico  ; fio- 
ri bianchi,  in  ombrelle  corimbiformi  e 
terminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  dell'  Eu- 
ropa meridionale,  e fiorente  alta  fine  d‘ìo- 
verno  ; semprc-verde. 

yarieià. 

I A foglie  pelose  al  di  sotto  e negli 
orli  ; F".  timus  hirtum.  Avveoe  pure 
una  sotto-varietÀ  scretiata. 

a.'  A foglie  bislunghe,  luccicanti,  mol- 
lo glabre;  F.  lucidum.  Sotto- varietà 
screziata. 

3."  A caule  elevato  ; foglie  ovali,  lar- 
ghe, pelose  e ruvide  ; F.  sirietum  ; 
/'  rugosnm,  Persoon. 

V.  NUDO  ; F.  nuditm.  Lino. 

I Caratteri  specifici 

' /4rboscelh  alto  dieci  o dodici  pie- 
idi,  mollo  ramoso;  corfeccùi  bruna  sfoglie 
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o^nìi,  intere,  tDgote,  alquanto  ron<?e  ed 
arrlcrìate  negli  orli,  leggermente  crenate; 
Jtori  bianchi,  che  imilaoo  quelli  del  lau~ 
ro^timoy  e dispoati  egualmente  in  cime 
nude. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  urigiooria  dell'  A* 
merica  sellentriunale,  e Goreole  m mog- 
gio e giugno. 

V.  ROSEO  ; V.  opuìus^  Lion.  — 
Yolg.  Sambuco  acquatico. 

Caratteri  specifici. 

Arboscello  dello  stesso  portamento 
del  V.  comune , ma  glabro  ; cortec- 
cia dei  giovani  ramoscelli  liscia  e gial- 
lognola ; gemma  rosse  ; JogìU  che  imi- 
tano quelle  dell'  acero^  a tre  lobi  ap- 
puntale ; p€%ioli  glandolusi  ; fiori  bianchi, 
disposti  in  ombrelle  corimbifonni  ; fio- 
ri esterni  maggiori  e sterili  ; bacche 
rosse. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  froticota,  indigena  nei  bo-i 
schi,  e fiorente  in  maggio  e giugno.  j 
Varietà.  \ 

k rami  rosticci  e luccicanti. 
Dimora. 

E fruticosa,  originaria  dell'  America 
settentrionale. 

Altra  varietà, 

A fiorì  aggomitolati  tu  palloncino  ; 
Tolg.  Pallone  di  neve  ; Pallone  di  mog- 
gio j Rosa  gelida. 

Coìtioaùone. 

Il  V.  lauro-timo  rìre  a campo  aper- 
to, superando  rinrerno  dei  paesi  tem- 
perati. Generalmente  qualunque  specie 
di  terreno  può  adattarsi  a questa  pianta. 
Si  può  moltiplicare,  come  tutte  le  spe- 
cie di  viburno  per  seme,  per  margotti, 
per  barbatelle  e per  polloni.  Per  il  pri- 
mo mezzo  ti  consegnano  al  suolo  i semi 
appena  che  sono  matnrì.  Nel  termine 
di  due  anni,  le  giovani  piante  sono  io 
grado  di  essere  messe  al  posto.  I mar- 
gotti ti  piantano  quando  hanno  V età  di 
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due  anni.  Le  barbatelle  sì  fanno  nel- 
r estate,  e ti  tengono  all'  ombra  io  una 
buona  terra.  Non  conTtene  adacquare  U 
lauro-timo  che  con  tu  piò  grande  modera- 
zione. 

La  specie  V.  lontana  può  colti- 
varsi come  la  precedente.  Le  sne  varietà, 
come  pure  altre  specie  di  questo  genere, 
possono  propagarsi  mediante  l' iuneslo 
sulla  lontana  comune,  come  pure  per  i 
margotti  fatti  neiraututino.  Le  altre  spe- 
cie si  coltivano  egualmente. 

Usi. 

Il  lauro  - timo  che  coi  suoi  rami 
si  presta  a qualunque  forma  a cui  st 
voglia  destinare,  è adatlatissiino  ad  ornare 
boscheili  d'  inverno,  spalliere,  conira- 
spalUcre  e cerchiate. 

Con  le  radici  del  V.  lontana  ma- 
cerate nella  terra  può  prepararsi  la  pania, 
nella  stessa  guisa  che  si  pratica  con  le 
scorze  dcirAGairoGLio.  (Vedi  qursio  vo- 
cabolo.) Gli  Stizierì  impiegano  i rriitli 
per  fare  l' inchiostro.  La  decozione  delle 
foglie  viene  da  alcuni  medici  indicala 
come  astringente  nella  diarrea , e nelle 
emorroidi.  11  legno  di  questa  pianta  è 
molto  midolioso,  e però  poco  adattato 
per  essere  la^  oralo.  La  V.  vpulus  si  pro- 
paga,  particolarmente  la  prima  varietà,  o 
per  margotti,  o per  polloni. 

VIGNA. 

Questo  vocabolo  ha  un  significato 
molto  vago.  Si  chiama  così  talvolta  un 
locale  d'  una  certa  estensione  piantato  a 
viti  ; talvolta  un  gran  tratto  di  paese  che 
comprende  molte  terre  rilate  ; laonde  si 
può  dire  egualmente,  la  vigna  di  questa 
comune  è situata  dall'  altro  lato  della 
montagna,  e la  vigna  dì  Bordò  produca 
vini  di  varie  qualità. 

Sarà  bene  1'  osservare,  che  le  vigne 
dell'Italia  possono  pure  essere  divise  in  tre 
classi  : 1 y quelle  del  mezzogiorno  ì cui 
vini  sono  forti,  perìcolost  da  bere  smo- 
deratamente, carichi  assai  d'  alcoole , e 
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pochUsifBo  abboccati;  quelle  del  cen- 
tro, i cui  TÌoi  tono  mediocremente  fur- 
ti , amici  dello  stomaco  e gustosissimi  ; 
5.^  quelle  del  seltentriane,  di  vini  debo- 
li, molto  carichi  di  tartaro,  e poco  pror- 
veduti  d**  alcoole. 

Noiosa  sarebbe  qui  la  descritione 
delle  differenti  tigne  delta  Francia;  al 
vocabolo  Vite  si  trova  qui  la  lista  delle 
nostre  ituiiane  che  sono  le  più  importanti. 

VIGNAJA.  r,  Twwa. 

VIGOGNA. 

Quadrupede  grande  come  una  pe- 
cora, proprio  deir  Indie  occidentali,  che: 
ha  una  lana  finissima,  usata  particolar- 
mente dai  cappella]. 

VILLO  ì nUus.  (Boi.) 

Diccsi  di  quella  specie  di  pelo  che 
non  diffcrìsce  dal  pelo  propriamente  det- 
to, se  non  per  esfere  più  corto.  ' 

VILLOSO  (rcsTo)  ; Caulis  villosus. 
(Bot.J 

Dicesi  del  fasto  che  nella  sua  super- 
ficie viene  ricoperto  da  quella  specie  dì 
pelo  corto  che  chiamasi  villo  ; della 

Gluma  (giunta  villosa  che  viene 
guemita  da  peli  dilicatissimi,  come  nella 
coda  dì  volpe  ( alopecurus  pratensis  ) ; 
dello 

Stimma  ( stigma  %>iUosum  ) , come 
quello  del  picello  (pisum  sativum). 

VILLUCCHI.  V.  CoHVOLVULACEX 
(puivtb). 

VIMINALI  ( AAifi  ) ; Bami  virgati. 
(Boi.) 

Dicesi  dei  rami  che  sono  dritti, 
luoghi,  sottili,  e pieghevoli,  come  nel 
vinco  ( salix  viminalis  ^ ; e dei 

Tronchi  ( tranci  virgati Jy  che  pro- 
dncono  la  di  sopra  annunziata  specie 
di  rami. 

VINACCE  GBASPE. 

Sono  cosi  chiamate,  il  residuo  del- 
r uva  pigiata,  il  quale  serve  qualche  volta 
per  applicarsi  esternamente  alle  gambej 
dove  ti  trotti  di  lievi  edemi.  , 
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VINAGRO.  r.  Agito. 

VINCA  ; Finca. 

Che  cosa  sioy  e cìastifica%ione. 

Genere  dì  piante,  appartenenti  alla 
classe  V (pentandria)y  ordine  1 (mono^ 
gynia)  del  sistema  di  LinneOy  ed  alla  fa- 
miglia naturale  delle  apocinecy  secondo 
Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  persìstente  a cinque  divisio- 
ni ; corolla  ipocralerifurme , col  tubo 
lungo,  con  P ingresso  pentagono  ; antere 
membranose  '.follicoli  eretti  ; semi  bislun- 
ghi, senza  pappo. 

Enumerauone  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  sei  spe- 
cie, ma  noi  parleremo  soltanto  delle  tre 
seguenti. 

V.  MAGGIORE  ; F.  major.  — Volg. 
Fior  di  morto. 

Caratteri  specifici. 

SteU  deboli,  cilindrici,  eretti  \ foglie 
ovato-Ianceolate,  opposte,  intere,  cigliate 
nella  loro  gioventù  ; denti  del  calice  fili- 
formi, eguali  ai  tubo  della  corolla  ; fo- 
ri azzurri,  ascellari,  grandi,  peduncobti. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  comune  nei  luoghi 
ombrosi  fra  le  siepi,  e fiorente  in  estate. 

V.  MINORE  ; F.  minor. 

Caratteri  specifici. 

Steli  giacenti,  qualche  volta  raddi- 
rizzali ; foglie  opposte,  ovaio-lanceolate, 
intere,  liscie  e durevoli  ; denti  del  cali- 
ce minori  del  tubo  della  corolla  ; ^ori 
azzurri,  non  molto  grandi,  ascellari,  pe- 
duncolati. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  comune  nei  bo- 
schi e fra  le  siepi,  e fiorente  in  estate. 

V.  ROSEA  ; F.  rosea.  — Volg.  Per- 
vinca del  Madagascar. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  diritti,  cilindrici,  ramosi  e di 
colore  rosso,  ovvero  giallognolo  ; foglie 
opposte,  ovato-bislunghe,  interissime,  di 
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on  verd«  lUdo  ; pe%ioU  guarniti  di  due 
denti  alla  baie  ; Jiori  carnicini^  pm  rosai 
nel  centro,  getselii,  seuili,  asceJlori. 
arietd, 

A fiorì  bianchi,  ed  a centro  rosso. 

Altra  varietà, 

A fiorì  bianchi  ed  a centro  verde. 

Dimora  e Moritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  delle  In« 
die  orientali,  e fiorente  quasi  per  tutto 
r anno  \ sempre  verde. 

Coltioaiione. 

Le  prime  due  specie  sono  volgari;  la 
tersa  poi  vuole  Paranciera,  e richiede  una 
terra  sostanziosa  e consistente,  un  luogo 
soleggiato,  e frequenU  adacquamenti  in 
estate.  Si  moltiplica  coi  semi,  o meglio 
cui  margotti,  e si  cangia  di  vaso  ogni 
anno. 

Dsi 

Ambedue  le  prime  specie  hanno 
sapore  astringente  e furono  altre  volte 
adoperate  nelle  dissenterie,  nei  flussi  san- 
guigni, ec.  Contengono  le  foglie  alquanto 
tannino,  e però  sono  state  proposte  per 
la  concia  delle  pelli  : ora  se  n'  è perduto 
r uso.  I contadini  della  Toscana  sogliono 
fare  le  ghirlande  ai  loro  bambini  morti  con 
questi  fiori,  e però  fiori  di  morto  sono 
stiitì  chiamati.  Qoesti  fiorì  sono  stati  rac- 
comandati per  migliorare  i vini  guasti. 

VINCAIA. 

Luogo  piantato  di  vinchi.  (Vedi  il 
K'ocabolo  Viaco.  ) 

VIINCASTHO.  (PastJ 

E sinonimo  di  fido.  (ì^,  questo 
vocabolo.) 

VINCETOSSICO.  (Bot.) 

Sotto  questo  nome  si  conosce  P a- 
fici.EPiADB  viifCETOssico.  ( V,  questo  vo- 
cabolo.) 

VINCIBOSCO.  Vedi  Lo:hcera. 
VINCIGLIO. 

Dac(  betta  di  legno  lunga  e sottile  , 
con  cui  si  fanno  dei  legami. 

Sì  chiamooo  vincigli  in  alcuni  paesi 
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ì sarmenti  drìla  vite  curvati,  perchè  por- 
tino  più  dì  frutto.  (P' tdi  ì vocaboU  Vi- 
te e CuAVATUEA  DEI  lUHI.) 

Questo  vocabolo  ha  comunemente 
altri  significati  ancora  : non  è poi  d' al- 
tronde impiegato  che  nelP  uso  ordinario. 

VINCO. 

Si  chiamano  volgarmente  vinchi  va- 
rie specie  di  salci,  le  cui  giovani  fron- 
de sono  mollo  flessibili  e molto  difficili 
a spezzarsi , onde  adoperarli  si  suole 
per  fare  legami,  panieri,  corbelli,  vagli,  ed 
altri  mobili. 

Il  loro  uso  è tanto  propagato  in 
Europa,  dice  Base  (Dict,  rais.  ìCAgric.)^ 
che  non  si  può  dìspensarseoe  nei  lavori 
delPagricoltura  e nelPecunomia  domestica, 
ed  anzi  a quesPultìmo  oggetto  il  loro  uso 
è diventato  articolo  d'arte  particolarmente 
esercitata  da  certi  nomini  che  nominati 
vengono  panierai. 

Tulio  ciò  deve  far  credere,  che  la 
coltivazione  dei  vinchi  sia  un  articolo  im- 
portante nelP  agricoltura;  e di  fatto, 
quantunque  i coltivatori  piantino  quasi 
tutti  dei  vinchi  per  il  loro  uso  personale, 
vale  a dire  per  avere  delle  bacchette 
proprie  a legare  la  vite  ai  pati,  gli  alberi 
in  ispallìera  ai  loro  pergolati,  ec.,  ve  ne 
sono  anche  moltissimi  nei  paesi  di  vigue 
ed  intorno  alle  città  grandi,  che  ne  pian- 
tano per  venderli  ai  bottai,  i quali  non 
possono  dispensarsene,  per  legare  i cer- 
chi delie  botti,  dei  lini,  ec.,  ed  ai  panie- 
rai per  impiegarli  nei  diversi  lavori  della 
loro  arte.  Nei  contorni  dì  Parigi , per 
eseiupio,  la  loro  coltivazione  è un  og- 
getto d'  un  grandissimo  prodotto,  d'  un 
prodotto  cioè  sempre  maggiore  dì  quello 
del  grano,  spesso  superiore  a quellu  di 
tutte  le  altre  coUivazioui.  Per  esempio, 
se  un  orpentu  di  grano  dà  quaranta  fran- 
chi di  rendita,  una  vincaia  ben  tenuta 
rende  cento  frauchi  e più  ; ognuno  però 
deve  beo  comprendere,  che  questa  col- 
.li\azigne  è necessariamente  limilaUi , e 
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che  te  vi  <i  dedicaste  più  di  terreno  1 
che  non  lo  esigono  i hitogni  del  coni-  I 
merdo,  la  rendita  di  quel  terreno  cooiin* 
cerebbe  a diminuirti,  e finirebbe  col  ri- 
durti a niente* 

Un  proprietario  che  vuol  piantare 
una  vincaia,  te  non  vuole  arrischiare  le 
tue  anlicipationi  e la  |>erdita  della  ren- 
dila del  suo  terreoo,  deve  prima  infor- 
marsi del  prezzo  del  vinco  nel  suo  : 
dislrelto  e nelle  città  ove  può  essere 
adoperato  con  poca  spesa,  e calcolare,  ; 
ad  annata  comune,  il  benefizio  che  ne 
può  sperare  e le  vicende  die  ne  può 
temere.  Mancaodu  a questi  preliminari, 
si  correrebbe  rlscbìo  di  sofTrire  delle  per- 
dite considei  abiti. 

Le  tre  principali  specie  di  salci  ebe- 
ti possono  coltivare,  o,  per  dir  meglio, 
die  si  coltivano  fra  noi  sotto  U nome  dì 
vìnchij  sono  il  suìLc  purpurea^  Linn., 
vinco  rosso  ) il  sallx  vitellina^  Lino., 
vinco  giallo  \ il  salix  viminalis-i  Lino., 
viuco  bianco.  Queste  tre  specie  haunu 
qualilà  parllculari,  c domaudano  uu  ter- 
icoo  dUreicntc,  come  già  abbiamo  avver- 
tilo 0 suo  luogo,  (f^.  Saixiu.) 

VL\ELLO,  ossia  VINO-PICCOLO. 

Cspressioue  usilala  in  vari  distretlì 
deir  Italia  superiore  per  contrasseguare 
Uiij  specie  di  bevanda  fatta  con  T acqua 
gettata  sulla  sansa  dell'  uva,  ove  abbia  a 
fcruieolare  con  essa  per  qualche  tempo. 
Nel  Regno  di  Napoli  poi  si  chiama  vino- 
piccolo  una  qualità  di  vino  debole,  poco 
forte  e poco  soslanziosu,  per  difetto  di 
principio  alcoolico  e dì  parte  zuccherosa. 

Ma  se  nel  Regno  di  Napoli  ò per- 
fettamente sconosciuta  la  bevanda  di  cui 
si  tiene  discorso  in  questo  articolo,  chi 
potrebbe  persuadersi  essere  questa  la  sola 
ed  unica  beianda  spiritosa,  dì  cui  si  ab- 
bevera più  della  metà  dei  vignaiuoli  del- 
le altre  parli  d"  Italia  per  lutto  il  corso 
dell'ouuu?  Eppure  uuUa  v' è di  piò| 
cello  j c se  questa  nuiuei osissima  classe 
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beve  aDe  volte  del  vino  della  vigna  da 
lei  coltivata,  ciò  succede  alla  domenica 
neir  osteria  o succede  in  forza  d' una 
rarissima  generosità  del  proprietario.  Se 
il  coltivatore  è anche  proprietario,  desti- 
na la  sua  raccolta  al  pagamento  delle  im- 
poste, ed  a sostenere  le  spese  d' aliroeuto 
e wnotcnimento  della  povera  sua  famìglia. 
In  Francia  fra  tutte  le  produzioni  del 
suolo  nessuna  c caricata  di  dazi,  tasse  ed 
aggravi  quanto  il  vino,  e tutti  questi  dazi 
sono  sempre  in  discapito  del  coltivatore.  1 
dàzi  d*  introito  nelP  interno  delle  città 
murate  ascendono  a gravissimo  pn  zzu.  £ 
questo  rialzamento  enorme  sul  prezzo 
primitivo  rende  la  derrata  nella  mano  del 
coltivatore  d*  un  valore  lauto  lucdìucre, 
che  malgrado  il  più  assiduo  lavoro,  egli 
vegeta  nella  miseria.  Oltre  oì  dazi  accu- 
mulali sotto  tutte  le  denominazioni  posri- 
bìli,  i paesi  di  vigne  sono  caricati  d'impo- 
ste infinitamente  più  degli  altri,  eppure 
dopo  la  libera  asportazione  dei  grani  U 
prezzo  di  tutte  le  derrate,  di  tutti  gli  og- 
getti di  consumo  si  è nvraotaggìalo  d'  un 
terzo,  senza  die  il  vino  abbia  aumentato 
il  suo  valore.  Non  è dunque  da  sorpren- 
dersi, se  i proprietari  di  vigne  riducono 
gP  infelici  loro  domestici  a non  bere  che 
del  vlnellu,  e se  ridotti  sono  a l^rlo  in 
rari  paesi  i loro  stessi  padroni.  Reali 
quindi  quei  paesi,  i quali,  come  od  Re- 
gno di  Napoli,  lasciano  anche  ai  villici 
P uso  del  vino,  e non  gli  ammiseriscono 
a tracannare  il  vioello  ! 

Yenìumo  ora  al  modo  di  farla. 

Dopo  che  la  vendemmia  fermeoUta 
ha  reso  nello  strettoio  la  quantità  di  vino 
ciPessa  contiene,  i dumetlici,  dice  Boz^icr 
(Diction.  rais.  <T ^griculLj,  ne  prendo- 
no la  sanso,  la  sbriciolano,  la  gettano  nel 
lino,  c vi  oggiuoguno  una  quantità  d'  a- 
cquo  proporzionata  a quella  della  sansa  ^ 
vale  a dire,  che  se  il  vino  d'  una  tinaia 
ha  riempilo  quindici  o venti  barili,  la 
sansa  può  darne  due  o Ue  di  vincilo. 
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QuaO'lu  la  sansa  presa  per  esempio,  c 
cuirucala  nel  lino  e bette  sbriciolala,  an- 
naffiala viene  nel  primo  giorno  con  cen- 
to boccali  d'  acqua  arca,  ed  allora  vi  si 
stabilisce  una  piccola  fermentazione;  nel- 
r imlumani  si  aggiunge  la  stessa  quantità 
d'  acqua,  e cosi  per  alcuni  giorni  di  se- 
guito, finché  sì  crede  di  poter  ottenere 
all'  incirca  b voluta  quantità  dì  vinello, 
.^e  fino  dal  primo  giorno  vi  si  mettesse 
tutta  b quautib  d'acqua,  non  vi  avrebbe 
luogo  b fcrmcnlazioue  vinosa  (vedili 
vocabolo  FcaiszaTSZiuttE  ) , ma  la  sansa 
invece  passerebbe  subito  allo  stato  di 
putrescenza,  atteso  che  il  resto  del  prin- 
cipio spiritoso  e mucllagginuso  si  trove- 
l ebbe  in  una  massa  troppo  grande  di 
veicolo  acquoso.  E dunque  necessario 
che  r acqua  s’ impregni  a poco  a poco 
dei  principii  suscettibili  della  fermentazio- 
ne vinosa.  ' 

Dopo  otto,  dieci,  o tutto  al  più  do- 
•lici  giorpi  di  stazione  nel  tino,  se  ue 
estrae  il  vinello  che  viene  travasato  in 
barili,  ove  alta  il  bollo,  e getta  della  spu- 
lua  per  alcuni  giorni,  come  il  vino,  più 
>1  meno  sccitado  il  cTima,  1’  annata  c la 
qualità  del  vino.  La  spuma  uon  è tanto 
colorata  quanto  quella  del  vino,  ausi  non 
è quasi  punto  colorata  nè  vischiosa. 
‘i'usto  che  il  bullo  vi  arresta,  si  tura  ac- 
curatamente il  bai  ile,  per  trasportarlo  io 
cantina.  Se  b cantina  ha  le  sue  qualità 
necessarie,  questa  bevanda  può  essere 
cuoservab  fino  alla  i accolb  seguente  ; 
ma  per  poco  che  senta  i caogbmenti  del- 
I’  atmosfera  e gli  efletti  del  calure,  questa 
è una  bevanda  perdute.  Se  si  temono 
questi  efiettì,  si  può  praticare  con  siflà- 
la  bevanda  U mctisxo.  ( f'edi  qucvtu  oo- 
cabolo.  ) 

Il  vinello  contiene  molto  meno  di 
piincipii  spiritosi,  quando  il  racimolo  è 
stato  separato  dai  granelli,  prima  che  b 
Tcudemmì.i  sia  messa  nel  tino  ; la  bevan- 
da è perù  in  tal  caso  menu  acerba,  e vi 
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vuole  una  maggiore  quantità  di  sansa 
per  ottenere  una  quantità  eguale  di  be- 
vanda. Sì  disse,  che  il  vinello  preparato 
con  i racimoli  si  conserva  più  a lungo 
dell'  altro , a motivo  del  suo  principio 
acerbo,  e da  ciò  si  ennehiuse,.  che  i ra- 
cìmoli diventano  necessari  per  lo  stesso 
oggetto  helb  prima  ferinentaziune  vino- 
sa. Tanto  la  prima  asserzione  quanto  la 
sua  conseguenza  sono  false.  Se  il  raci- 
molo contribm'sce  alla  conservazione  del 
vinello,  ciò  accade  perchè  durante  b pri- 
ma fermentazione  apprupriatu  si  è il  ra- 
csmulu  una  quantità  sufficiente  di  princi- 
pio mucibgginuso  e zuccheroso,  ed  an- 
che dello  spìrito,  che  fu  il  risultato  deità 
fermentezìune.  Per  .ben  eomprendere 
queste  verità,  bisogna  rileggere  con  at- 
tenzione r articolo  FzziiEVTsziuaa,  e ai 
concliiuderà,  che  se  il  vinello  si  guasta, 
ciò  dipende  dal  non  avere  esso  abbastan- 
za di  |irìiiripii  zqccherusi  che  creano  il 
principio  spiritoso  ; dal  non  essere  ancora 
omogeneo,  se  posso  così  esprimermi,  ma 
un  semplice  allungamento  d'  un  poco  di 
iiiui  ilaggme,  di  spiritoso,  e di  tartaro  in 
una  gran  massa  d' acqua  ; dal  mancargli 
finalmente  una  competente  proporzione 
di  quell'  essere,  che  serve  di  nesso  ai 
corpi,  vale  a dire  di  carbonio. 

n mezzo  più  semplice  e più  sicura 
di  dare  corpo  al  vinello,  e quello  di  ag- 
^ungergli  il  principio  che  gli  manca,  e 
che  lo  costituisce  vino,  il  corpo  zucche- 
roso. Fu  già  detto  al  vocabolo  Fehmeiv- 
TszroEE,  che  con  dello  zucchero,  del  mele 
(vedi  il  vocabolo  InaoHELE  ) , della  gom- 
ma, o mocilaggine  qualunque,  allungati 
in  una  certe  quantità  d'  acqua  e messi  a 
fermentare  con  le  volute  condizioni  , sì 
ottiene  un  liquore  veramente  vinoso  , 
mancante  soltanto  dell'  aroma  del  vino, 
però  sempre  un  vero  vino.  Fare  dunque 
conviene  per  il  vinello  ciò  che  si  prati- 
ca per  i vini  dì  piccola  qualità,  aggiun- 
gergli cioè  un  curpo  mucìlagginoso  e 
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zuccberoio,  sodama,  cho  si  potrebbe 
trovare  Dell*  uva,  qualora  fosse  coapiu- 
tamente  matura.  Questo  corpo  per  eccel- 
leoxa  è il  mele,  perchè  cootieue  e il 
principio  mucilaggiooso,  e il  principio 
zuccheroso,  i soli  creatori  dei  vini.  Fra 
tutte  le  sostanze  che  vi  si  possono  ado- 
perare, questa  è la  più  comune  e la  me- 
no cara  ; qui  non  si  tratta  già  del  mele 
di  Narbona,  ma'  del  mele  ordinario,  che 
costa  dai  sei  ai  dieci  soldi  la  libbra.  Non 
è perù  possibile  di  fissarrse  esattamente 
la  quantità,  dipendendo  questa  dal  più  o 
dal  meno  di  principii,  che  1*  acqua,  la 
quale  costituisce  il  vinello,  si  è appro- 
priata durante  la  seconda  fermentazione 
nel  tino.  Due  o tre  libbre  in  cento  boccali 
d'  acqua  souu  all'  incirca  sufGcienti.  Se  il 
mele  è a buon  mercato  in  quel  distretto, 
si  farà  multo  meglio  raddoppiando  o 
triplicando  la  dose  del  mele  ; vi  si  deve 
anche  aggiungere  del  tartaro,  o del  cre- 
mor  di  tartaro,  perchè  quest'  ultima  so- 
stanza aiuta  singolarmente  la  fermeota- 
ziuae,  e facilita  la  formazione  dello  spi- 
ritoso. Un'  oncia  o due  di  cremor  di  tar- 
taro bastano  per  cento  bottiglie,  ma  biso- 
gna far  prima  sciogliere  il  tartaro  neH'  a- 
cqna  calda,  mescolare  il  tutto  col  mele, 
ed  aggiungerlo  al  vincilo  dopo  ritirato 
dal  tino. 

E ben  certo,  che  se  questa  addizio- 
ne fosse  fatta  durante  la  fermentazione 
dell'  accpia  c della  sansa  nel  tino,  questa 
(ermcntazione  sarebbe  più  compiuta  ed  i 
principii  meglio  combinati,  ma  la  sansa 
allora  riterrebbe  un  poco  troppo  degli 
aggiunti  principii.  Si  può  nondimeno 
seguire  tanto  I'  qno  che  I'  altro  metodo, 
nella  sicurezza  di  averne  un  buon  ri- 
sidlato. 

Nè  si  dica,  che  questa  sarà  allora 
una  bevanda  fatturata,  o mal  sana.  Il 
tartaro  è il  sale  naturale  del  vino  ; le 
qualità  dolci  e salutari  del  mele  sono 
rnnusciute  eia  lutti  ; non  vi  è quiudi  nes- 
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sua  pericolo,  nessun  inconveniente  da  Io- 
mere  : un'  esperienza  continuata  per  mol- 
tr  anni  mi  autorizza  (.continua  Hoiier  J 
a rendermene  garante. 

Vinetto  di  prugna. 

Dato  viene  anche  il  nome  dì  vinel- 
lo ad  nna  bevanda  preparata  col  fratto 
del  susino  salvatico,  o eoo  quello  del 
sorbo.  Questa  bevanda,  rifugio  del  mise- 
ro coltivatore,  è il  risultato  della  combi- 
nazione dell'  acqua  col  frutto,  combina- 
zioue  assoggettata  ad  una  specie  di  Cer- 
menlaziune.  A misure  che  si  estrae  una 
certa  quantità  di  liquore  contenuto  col 
frutto  nel  barile,  vi  si  aggiunge  nuova 
I acqua;  senza  questa  precauzione  il  li- 
I quore  piglierebbe  la  muffa.  La  necessità 
' costringe  a ricorrere  a questa  bet  audo, 

: I'  uso  della  quale  continuato  per  luogo 
tempo  non  è sano,  e prodace  s[>essu 
delle  ostruzioni.  ( V tdi  il  vocabolo  Ba- 

VSDDS.  ) 

■VINIFICAZIONE,  o sia  Varie  di 
fare  il  vino,  (Econ.  rur.) 

Il  vino  è dopo  i cereali  il  più  im- 
portante dei  prodotti  italiani  : esso,  insie- 
me alla  seta, forma  la  nazionale  ricchezza; 
e potrebbe  pure  contribuire  con  quella 
ad  alimentare  il  proprio  commercio  <b 
esportazione,  qualora  gl'  Italiani  stiulias- 
sero  dadduvero  a migliorarne  la  fabbri- 
cazione, ed  i governi  ne  proteggessero  tale 
industria.  Dillarti,  i vini  di  lusso  potreb- 
bero accrescersi  in  quantità,  e prendere 
un  lancio  assai  profittevole  al  pacK,  mas- 
sime adesso,  che  il  gusto  c la  ricerco  dei 
vini Jtni  pare  vada  aumentaudu  iioiver- 
salincntc.  E dove  si  consideri  alla  quan- 
tità di  vino  che  un  tempo  (i),  e di  pro- 
li) L'IIslis  fa  certo  consumo  il' sequa 
fresca  assai  più  che  uuu  tic  tacesse  in  sil- 
Jiclru.  Catone^  Della  sua  Economia  nj. 
ra/e,  ci  ha  dato  il  calcolo  del  riiui  che  si 
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«cnle  consuma  T Italia  ; e dove  sì  const> 
ilcrì  che  codesta  nostra  classica  terra  tutti 
possedè  ^i  elementi  per  farci  avere  i 
miglion  noi,  e tali  da  non  insidiarne  aJ« 
tri^  si  scote  tutta  T amarena  di  vedere 
fra  noi  molto  trascurala  la  vmificQ%ione. 
SI,  diciamolo  pare  a nostra  vergogna,  la 
pratica  di  fare  il  vino  è la  più  indietro 
di  ogni  altra,  e forse  essa  è quale  si  era 
ai  tempi  di  P^irgiliOy  se  non  forse  peg- 
giore. Eppure,  ove  sì  guardi  alla  qualità 
delle  %)iti^  ed  alla  natura  del  suolo  e del 
clima  nelle  varie  partì  d’ Italia  paragona- 
te tra  di  loro,  e queste  quindi  compara- 
tivamente con  altre  parti  di  Europa,  e 
|>artic(darmeote  di  Francia,  la  cui  latitu- 
dine è meno  favorevole  di  quella  di  no- 
stra patria , non  sappiamo  convincerci 
perchè  sieno  maggiormente  apprettati  i 
vini  francesi,  e sieno  migliori  di  tutti  i 
nostri.  Credevamo  che  V abitudine,  il  ca- 
priccio, e più  che  ogni  altra  cosa  la 
mqda  vi  avessero  una  particolare  in- 
fluenia  in  pri^osito,  e quando  corsimo  in 
vani  punti,  sopra  diverse  terre  c luoghi, 
ove  si  fiibbricano  i più  celebraU  vini  di 
Francia  e d' Italia,  se  dovemmo  con- 
fessare che  ivi  1^  arto  in  generale  è più 


dUlribuiva  ai  tuoi  tempi  agli  achiavi  ado- 
perati nella  coltitazinoe,  delle  terre. 

Durante  i Ire  mesi  succeMÌvi  alla  ven- 
demmia bevevano  essi  P acquerello. 

Nel  quarto  mese  vi  si  aava  una  emina 
al  giorno,  o due  congi  e metto  al  mese, 
equivalenti  ad  8 litri,  4^  centilitri. 

Nel  quinto^  sesto,  settimo  ed  oliavo 
mese,  un  sesiario  al  giorno,  o 5 confi  al 
mese,  equivalenti  a i6  litri,  po  centilitri. 

Nel  nono,  decimo,  ondeamo  e duode- 
cimo mese,  si  davsno  ad  essi  tre  emme  al 
giorno,  od  8 coagi  al  mese,  equivalenti  a 
s6  litri,  74  centilitri. 

Si  dava  loro  inoltre  un  congio  pei 

Setumalì  ed  i Compilali,  quindi 3 

litri,  38  ceoiilitri. 

Il  vino  che  si  distribuiva  agli  schiavi 
era  dunque  di  i80  litri  ed  un  terso  per 
lesta,  ioaipeodcotemenie  dall"  acquerello. 
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avantata  che  tra  noi,  c quindi  che  molti 
ottimi  vini  si  hanno,  beo  maggiormente  ci 
rallegrammo,  conoscendo  che  nói  pure 
possiamo  Care  in  abbondanta  vini  distin- 
tissimi cd  ottimi.  £ diflalti  la  natura  non 
ci  dono  ella  e un  cielo  ridente  e tem- 
perato, e un  suolo  ed  una  espositione 
la  più  adatta  alla  coltura  della  vite?  e non 
veggiamo  noi  pure  crescere  sulle  nostre. 
terre  le  migliori  specie  o varietà  di  uve 
che  umana  mente  desideri  ? E non  si  è 
appunto  r Italia  che  fu  detta  Enorria 
pei  suoi  vini,  come  lo  attestano,  dice  il 
Bocci  (Dt  snn<TT.  nat.  pag.  4)>  tutte  le 
più  antiche  istorie?  E 1 nostri  antichi  non 
facevano  eglino  ogni  sorta  di  vino,  e non 
lo  conservavano  forse  per  lunghissimo 
tempo  in  vasi  fiLlili  e soUcrra  (i)  ? Ella 
è certamente  cosi.  Ma  lo  ripetiamo,  vi 
manca  che  le  cognizioni  delP  arte  siano 
divulgate,  c più  sviluppate  ed  intese  ; e 
fune  vi  manca  una  cura  ed  un  amore 
più  generale  e più  ardente  per  un  tale 
prodotto. 

Nè  con  queste  parole  si  credg  che 
con  le  nostre  uve  qui  s**  insegni  a pareg- 


(i)  1 ooitri  •utichì  avevano  gran  cura 
dei  vini.  E*si  notavano  nel  coperchio,  con 
segni  • lettere,  la  qualità  del  vino,  il  tem- 
po e quanti  anni  avesse  di  età  e di  vec- 
chietta (Gori^  jlnnèt.'  alle  tot.  del  Sol- 
da/ii,  pag.  i37);  ed  avevano  una  delcr- 
cnioata  epoca  |>er  ciascheduna  specie  di 
vino,  prima  della  quale  non  si  beveva. 
Dioscoride  fissò  Tanno  settimo  come  un 
(eiraiue  medio:  il  Falerno  noo  si  beveva 
prima  dei  dieci  anni,  cd  arrivava  anche  ai 
4o  anni.  E non  et  racconta  forse  Plinio 
istesso  (fiat.  hist.  Lib.  i4i  cap.  4)  ^1^®  ^1 
SODO  stali  vini  di  i6o  anni  e più  7 E per- 
chè adunque  nuu  imiteremo  gli  antichi  7 
forse  che  T età  nostra  ba  schifo  di  quanto 
non  è suo?  No;  per  buona  ventura,  gli 
aciocchi  soUsnto,  e gT  infingardi  aborrono 
di  stodiare  nei  padri  noatri  ; » veri  dotti 
-li  coosnltano  sempre,  e si  rallegrano  nel 
trovarvi  taois  profondità  di  dottrini* 
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giare  la  malaga,  il  bordeaur,  b champa-\ 
gne  che  h^nno  un  sapore  e un  aroma 
tutto  diverso  dai  nostri  vini.  Xu.  Noi 
siamo  convinti  della  insnIGcienza  dei  ten- 
tativi fatti  fin  qui,  e perciò  le  nostre  pa- 
role non  ad  altro  tenderanno,  che  ad 
additare  i sicuri  meui  di  fare  colle  nostre 
uve  migliori  un  vino  cosi  perfetto  e così 
squisito,  come  i vini  stranieri  i più  scelti 
E sono  d'avviso  col  bravo  cav.  Staglieno 
Il  che  la  novità  e la  singolarità  del  safiore  e 
del  profumo  dei  nostri  vini  scelti  possano 
divenire  un  titolo  di  preferenza  su  quelli 
di  Francia,  di  Spagna,  di  Portogallo,  ec. 
ai  quali  i palati  sono  già  da  lunga  data 
avvezzi  (Repertorio  di  r/grlc.,  T.  XII, 
pag.  I sa).  » ^ 

E qui  noi  che  tutta  ne  sentiamo  la 
importanza  che  ora  ci  assumiamo,  ten- 
teremo di  sdebitarcene  come  meglio  per 
noi  si  possa,  ricorrendo  alle  diverse  ope- 
re classiche  che  l'Italia  e b Francia  vi 
veggono.  Nc  l'Italia  è io  ciò  addietro  del- 
la Francia  come  avvisano  alcuni.  Essa 
non  appena  senti  la  riforma  chimica  por- 
tata dall'  inglese  Priestley  sul  cadere  del 
secolo  XTIII , non  appena  Lavoisier, 
Chaptal,  Cadet  de  P" eaux,  e più  recen- 
temente £a  Bergerie,Cavoleau,Bastien, 
Moiipin,  Lenoir  ed  altri  seppero  fare 
della  scienza  chimica  le  più  felici  ap- 
plicazioni, di  subito  il  Dandolo,  Huber, 
StancovkhyFra  Oioi  Ball,  da  San  Mar- 
tino, Bassi,  Berretta,  Lomeni,  Milano, 
Morando  levarono  in  onoranza  colle  ope- 
re laro,  fra  noi  pure  salutate  con  rive- 
renza e con  gratitudine, 

E qui  innanzi  di  prendere  le  mosse. 
e farsi  addentro  nei  precetti  e nelle  ope- 
razioni dell*  arte  , noi  desideriamo  che 
ognuno  si  abbia  per  dimostrato  = essere 
in  pieno  potere  dell'  uomo  I'  avere  co- 
staotemente  ottimo  vino,  perchè  appun- 
to ti  stanno  nelle  sue  mani,  ove  lo  vo- 
glia, i mezzi  opportuni  per  dirigere  la 
fermentazione  vinosa  a quel  fine  che  esso 
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ha  stabilito.  Colali  mezzi  variano,  a dir 
vero,  e varbr  deggiono  da  luogo  a luogo, 
se  non  in  essenza,  almeno  in  alcune  par- 
ticolarità : ma  speriamo  che  norme  sicu- 
re noi  detteremo  per  guidare  chicchessia 
lungo  il  calle  migliore. 

Noi  avremo  pure  di  mira  roltenerc 
vini  non  sobinente  aromatici  e spiritosi, 
ma  altresì  colorali’  Nè  con  ciò  si  creda 
che  per  noi  sì  rì|)onga  nel  colore  il  pre- 
gio sostanziale  del  vino  ; che  anzi  profes- 
siamo sino  dq  questo  momeiilo,  doversi 
avere  una  tal  qualità  siccoiiie  ar  cessoria, 
e siamo  convinti  potersi  avere  un  vino 
scoluratissimo,  e non  pertanlu  eccellenle 
e durevole,  ed  altresì  generoso,  brillante 
ed  abboccato.  Ma  siccome  la  sciema 
deve  tacere,  quando  fa  di  contro  all'  in- 
teresse ( scopo  di  ogni  agronomica  spe- 
culazione); e siccome  i venditori  di  vino 
attribuiscono  il  più  gran  merito  a qitel 
vino,  che  in  uuione  alle  altre  buone  qua- 
lità sia  pure  dotato  del  maggiore  colora- 
mento, per  la  ragione,  o vera  o falsa,  che 
i consumatori  lo  preCeriscuno,  così  è giuo- 
co forza  occu£iarci  di  quelle  pratiche,  ed 
anche  di  quei  mezzi  leciti  ed  onesti,  che 
di  cotal  guisa  ci  facciano  avere  i vini. 
Noi  però  facciamo  voti  che  una  tal  moda 
cessi  alla  perfine,  ed  invochiamo  innanzi 
tutto  la  cooperazione  dei  ricchi,  i quali 
se  alle  loro  mense  usassero  di  vini  scolo- 
rati, se  buoni  vini  scolorati  dessero  a 
bere  o loro  dipendenti  ed  amia,  oh  ! al- 
lora la  moda  verrebbe  certo  a giovarci, 
e b sciema  prenderebbe  posto  più  or- 
revole, e sarebbe  guida  più  sicura  nel- 
r arte  che  trattiamo. 

E qui  è mestieri  innanzi  tutto  avver- 
tire, che  il  nostro  articolo  non  deve  qui 
essenzialmente  occuparci  che  delb  sub 
arte  di  fare  il  vino,  perchè  noi  abbiamo 
già  parbto  della  maturanus  e della  rac- 
colta delle  uve,  dei  locali  e degli  utensili 
necessarii,  ed  altresì  delb  fermenlasione 
vinosa  e dei  prodotti  vani  del  vino  e 
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Jell’uva.  (V.  gli  ar/ico7i  VE5t>Kimi*,Fei!- 
■ EnTiZIORE,  CiltTlE»,  StEETTUJO,  Tl!*!, 
Mosto,  Aqvtym,  Distillssiuee,  Scieof- 
rO  d’  DTl,  TiETAEO,  VcnilEESIIt.  ) 

E perciò  rivolgeremo  le  aostre  core 
ud  alcune  noiiooi  generali,  preparatorie, 
per  passare  di  poi  a favellare  specialmen- 
te dei  vini  comuni  e quindi  di  quelli  di 
lusso  ; soggiungendo  poscia  dei  uifeeì 
adoperati  per  conservarli  e miglirirarli  ; 
ed  altresì  delle  loro  speciali  malattie,  (f'. 
r articolo  ViEO.  ) 

CAPO  PRIMO 

Noxioat  GEEEHSI.I  ; O su  DEI  HEEEI  FEB 
APrsBECCHUEE  LE  CVE  ALLA  EEEMEE- 
TAZIOBE. 

I piò  gravi  ed  .i  piò  contrariati  ar- 
gomenti ci  si  fanno  innanzi  non  appena 
poniamo  il  piede  nel  sautuatiu  dell'  arte. 
Devonsi  sgranellare  le  uve  ? in  qual  mo- 
do dobbiamo  pigiarle  ? quale  sarà  la 
temperatura  delle  uve  e del  mosto  ? co- 
me I allenteremo  o farorireino  noi  la  fer- 
mentazione 7 quando  dovremo  svinare  7 
Sarà  egli  piò  opportuno  coprire  il  tino 
ovvero  lasciarlo  aperto  durante  la  fer- 
mantazione  7 Ecco  le  direrse  quisliuni 
che  tratteremo  con  tutta  la  desiderata 
esteusione. 

Abticolo  PBiao 

Dello  sgranellare  le  lire,  sua  ntilikì 
o svantaggio  ; metodi  impiegati. 

Si  dice  sgranellare  le  uve  quando 
in  qualunque  modo  si  separano  o total- 
mente o parzialmente  gli  acini  dai  gra- 
spt  ; e quindi  che  questi  si  gettano  via, 
per  empiere  il  lino  con  quelli. 

Ma  converrà  veramente  di  sgra- 
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neltare  le  uve  prima  di  sottoporle  alla 
fermentazione  ? a tale  quesito  non  si  può- 
rispondere  in  modo  assoluto,  nè  si  pnò 
dare  una  risposta  senza  prima  mettere  in 
chiara  luce  gli  argomenti  che  vi  stanno 
e in  favore  e di  contro. 

E certo  che  i graspi  contengono 
priocipìi  acidi  cd  alcune  basi  combinale, 
e ohe  questi  graspi  possono  agire  in  due 
modi  sulla  fermentazione,  o meccilnira- 
mente  o chimicamente.  L*  azione  mec- 
canica dei  graspi  sulla  massa  fermentante 
si  comprende  facilmente,  perchè  tenendo 
sollevata  la  massa  delle  uve  questa  è piò 
hicilnienle  permeabile  delfaria  atmosferi- 
ca, senza  tu  quale  non  succede  ( o tardis- 
simamcnte.e  quasi  insensibilmente,  secon- 
do alcuni  ) la  fermentazione,  come  ilice 
il  prof.  Ittilano  ( Cenni  di  Enologia^ 
pog.  r 77).  Il  graspo  agisce  chimicamente, 
combinandosi  i suoi  priocipii  con  quelli 
del  mosto , e trasformandosi  nell'  allo 
della  fermentazione  in  prìncipi!  di  natura 
diversi  da  quelli  che  prima  esistevano. 
Se  dunque  i graspi  possono  agire  in  due 
modi  sopra  la  massa  fermentante,  non 
sarà  indiOerente  la  loro  presenza  o la 
loro  mancanza  : se  i graspi  possono  ac- 
crescere la  fermentazione  o diminuirla, 
secondochè  sono  in  maggiore  o minor 
quantità,  sarà  conveniente  alcune  volle  di 
lasciarli  nel  tino,  o di  levarli  interamente 
od  in  parte,  non  solo  ' per  regolare  il 
perìodo  della  fermentazione,  ma  per  ot- 
tenerne vini  di  natura  diversa.  Se  dun- 
que inavverlenlemente,  non  esaminando 
le  circostanze  parziali,  si  lasciano  o si 
levano,  ci  esponiamo  ad  aver  risultali  di- 
versi da  quelli  che  ci  attendiamo.  La 
questione  adunque  superiormente  accen- 
nata si  pnò  tradurre  in  quest’  altra  — 
quali  sono  le  circostanze  in  cui  conviene 
o no  sgranellare  le  uve  7 — Distinguia- 
mo due  casi,  o le  uve  sono  perfetianicn- 
te  mature  cd  i grappoli  ben  compiuti, 
il  succo  abbondante  di  materia  zucche- 
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rioa,  come  tono  talli  i vignali  dei  poeti 
meridionali  ù della  Francia,  come  del- 
r Ilalia,  allora  non  aolo  non  conviene 
sgraneltarle,  ma  aarebbe  anche  dannoio. 
DiUalli,  la  pratica  che  alcuni  Prorentali 
e della  Lioguadoca  hanno  adottala  nvia- 
mente,  di  aggiungere  alle  loro  uve  in 
fermentazione  lierilo,  o aoitanze  fermen- 
teacJbili,  è in  perfetta  oppoliaione  collo 
sgranellare.  ^ 

Se  r uva  aUu  stato  di  compiuta  ma- 
turazione abbisogna  di  sostanza  che  rea- 
gisca nella  fermentazione  sul  glutine  (glia- 
dina  di  TruUleiJi  tali' albumina  vegetale, 
per  convertitoe  gli  elementi  in  principii 
fondamentali  e conservatori  del  vino , 
non  sarà  egli  ridicola  operazione  privar- 
neli  collo  sgranellare  7 Che  i graspi  sieno 
nell'  accennata  drcostonza,  oltre  alle  pro- 
ve che  la  chimica  ci  somministra,  che 
non  tono  di  questo  luogo,  lo  dimostra 
la  seguente  esperienza.  Si  pongano  puri 
graspi  in  un  tino,  si  copra  e si  inu- 
midisca di  acqua,  dopo  breve  tempo  si 
stabilisce  una  fermentazione  vinosa  che 
tosto  passa  alla  acetosa  : di  questo  meto- 
do semplice  si  servono  alcuni  vignajuoli 
per  procurarsi  aceto  per  la  loro  mensa 
frugale.  Se  dunque  le  cose  sono  come  le 
abbiamo  accennate,  la  risposta  alla  prima 
parte  del  quesito  sarà  già  data.  Teniamo 
alla  seconda  supposizione.  In  alcuni  anni 
i gmpi  sono  quasi  la  parte  principale 
della  vendemmia  : le  uve  o per  drròttaiizc 
meteoriche,  o per  posizione  topografica 
non  hanno  avuto  quel-  grado  di  maturità 
che  ti  desidererebbe  : sono  acerbe,  acide  : 
la  parte  acida  pertanto  è sovrabbondante  : 
vi  è uno  squilibrio  negli  elementi  che 
compongono  il  vino  : il  gusto  acido,  cru- 
do, austero  ti  manifesterà  sempre  ; come 
dobbiamo  regolarci  7 alcuni  proposero  di 
saturare,  diremmo,  l' acido  coll'  aggiuntii 
del  zuccliero  o del  miele,  oppure  di  di- 
minuire le  parti  acerbe,  acide,  austere, 
levando  i graspi  od  in  totalità  od  in  par- 
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te:  credevano  di  aver  ottenoto  buoni 
risultamenti.  Ma  prima  di  rispondere  ca- 
tegoricamente, acecDoeremo  P esperienza 
fatta  in  Borgogna  nei  contorai  di  Nuitz, 
da  un  ricco  proprietario  ad  oggetto  di 
constatare  l' utilità  dello  sgranellare.  Egli 
prete  due  tini  della  stessa  capacità,  il 
primo  fu  destinato  ài  metodo  ordina- 
rio ; nel  secondo  ti  collocarono  le  uve 
sgranellate  : in  questo,  la  /ermenlalion 
cammenfa  un  peu  plus  tard  que  dans 
r nutre,  ci  dice  Mordol,  ohe  ne  la  la 
rehzioiM  : ed  al  termine  di  un  anno,  os- 
servate scrupolosamente  tutte  le  circo- 
stanze, coochiude  lo  stesso  relatore  — 
V expérience  prouva  que  T égrappagc 
n'ajoute  rien  à la  qualité  de  itos  vùu.  — 
Ciò  prato,  ci  sembra  poter  dire,  se  da  fatte 
esperienze  non  risulta  alcun  vantaggio  ai 
vini  della  Borgogna  dallo  sgranellare,  ri- 
caverà r Italia  qualche  utilità  dall'  accen- 
nata pratica  7 l’ Italia  che,  generalmente 
parlando,  è io  condizioni  molto  più  fiivu- 
revoli  per  la  nwturazione  delle  uve  di 
quello  che  sia  la  Borgogna  7 Ciò  nulla- 
meno  egli  è certo  che  in  alcuni  casi  si 
può  e si  deve  praticare  con  qualche  van- 
taggio, come  ce  lo  dimostra  palesemente 
una  costante  e lunga  esperienza  che  noi 
abbiamo  a Conegliano. 

Se  infatti  alcune  volte/  per  il  con- 
trasto delle  stagioni,  e per  il  cosi  detto 
brasane,  o per  sopravvenuta  gragnuulo,  i 
graspi  siano  quasi  soli  e formare  la  massa 
fermentante,  se  i grappoli  sono  fomiti  di 
pochi  acini,  per  non  diminuire  notabil- 
mente il  vino  che  essi  assorbirebbero,  e 
per  non  dargli  qualità  cattive  è indispen- 
sabile in  allora  ricorrere  all'operazione  di 
cui  parliamo.  Succede  pure  alcune  volte 
che,  o perchè  poco  favorevole  fu  la  sta- 
gione o perchè  troppo  freddo  è il  paese 
in  cui  si  coltiva  la  vite,  le  uve  sono  im- 
mature, acerbe,  come  superiormente  ab- 
biamo detto  ; allora  converrà  pure  sgra- 
nellare le  uve,  perchè  meno  acerbo,  menu 
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mislcro,  meno  carico  di  soébiDte  tortarusc 
e fecciiMu  sia  [>er  essere  il  vino.  Alcune 
volle  pratichiamo  pure  quest'  operazione 
per  fare  vini  bianchi,  liquorosi,  e la  pra- 
tichiamo anche  noi  con  sommo  vantaggio, 
perchè  le  uve  bianche  destinate  a dare 
cotesti  vini  liquorosi,  conservandosi  sopra 
un  solajo  od  essiccandole  al  sole  per  farle 
divenire  più  zuccherose,  permettono  pure 
che  il  gnispo  si  essicchi  in  parte  : in  tal 
caso  conviene  gettarlo  per  ottenere  lo 
scopo  desiderato.  Da  alcuni  si  pratica 
pure  lo  stesso  colle  uve  nere  per  fare  i 
vini  Tosi  detti  di  paglia.  Ti  sono  delle 
qualità  di  uve  che  M dovrebbero  sgranel- 
lare sempre^  quali  sono  appunto  quelle 
che  hanno  il  racimolo  grosso,  cavernoso 
cd  ancora  verde.  Dove  si  adoperano  tini 
chiusi,  allora  sarà  più  utile  una  tal  pra- 
tica, ma  sempre  nei  casi  or  poco  sopra 
ricordati. 

Accennate  cosi  le  varie  orcastanxe 
pratidie  di  questa  operazione,  si  potrà 
ora  sapere  quale  sia  lu  risposta  da  darsi 
al  sovra  esposto  quesito,  se  convenga 
cioè  lo  sgranellare,  e si  saprà  s|>eriauiu 
dove  ciò  debba  aver  luogo. 

Tiitlavolla  comunque  t prlncipiì 
esposti  sieno  veri,  come  tutti  gli  enologhi 
e i chiaitci  ne  cunxeogoDo,  il  sig.  fttnoir 
(che  ci  ha  regalato  una  enologia  compilata 
sopra  CavoUaUy  de  la  Bergerie^  Jalien.^ 
Chaptul  ed  altri  di  minor  grido  ) si  fa 
da  questi  principiF  a dedurre  contra- 
rie conseguenze.  Egli  infatti,  pag.  SaS, 
dice  — è evidente  che  il  racimolo  faci- 
lita la  fermeotaziune,  pel  fermento  che 
trasporta  nel  mosto  e forse  anche  per  il 
suo  addo,  che  sembra  avere  un'azione 

particolare  sul  fermento nel  nord 

dove  WJermento  è sempre  in  eccesso  nel 
mosto,  dove  Ìl  racimolo  è generalmente 
sottile,  dove  la  fermentazione  di  poca 
durata  ha  sempre  luogo  in  lìui  aperti,  lo 
sgranellare  non  è mollo  necessario  ....  Si 
dc\uuo  anche  sgranellare  pochissimo  le 
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uve  che  sono  notabilmente  acerbe  ....  in 
generate  nel  nord  non  si  deve  sgranella- 
re che  le  uve  che  producono  dei  vini  de- 
licati e profumati  ....  » Ma  ciò  è certa- 
mente falso,  e il  dotto  francese  versa 
In  errore.  Nel  nord  le  uve  a parità  di 
circostanze  contengono  più  fermento  e 
più  acido,  che  materia  zuccherina  : nel 
nord  non  si  devono  sgranellare  che  i vi- 
ni delicati  e profumati  : dunque  quelle 
che  contengono  più  fermento  o più  aci- 
do, devoDsi  diminuire  di  graspi,  od  in 
(Kirte  od  io  totalità  secondo  I'  eccesso  del 
fermento  che  contengono  : corno  ciò  si 
pratica,  a delta  di  Lenoir  stesso,  per  ave- 
re nel  nord  vini  più  delicati. 

Nel  mezzogiorno  ed  in  generale  ove 
le  uve  sono  più  mature,  non  ti  dovrebbe* 
ro  mai  levare  i graspi,  perchè  coti  facendo 
il  priva  il  mosto  della J'acilità  di Jermen” 
lare  privandolo  del  Jermento  o delT acuto 
che  il  racimolo  vi  porta.  Invece  il  signor 
Lenoir  dice  che  nel  mezzogiorno,  ed  in 
generale  dove  sono  più  mature  le  uve,  lu 
presema  del  principio  astringente  con- 
tenuto nel  graspo  non  è necessaria,  E<1 
ecco  la  sua  famosa  ragione,  perchè  le  noe 
c<fntcngono  una  si  grande  quantità  di 
sostarne  %uccherine  . Da  ciò  avrebbe 
piuttosto  dovuto  conchiudere,  che  è ne- 
cessario il  fermento  o Taddo  per  {stabilire 
la  fermentazione,  poiché  tappiamo  che  il 
zucchero  eccessivo  contenuto  nel  mosto 
non  fermenta,  epperdò  alcuni  vi  aggiun- 
gono lievito,  come  si  fa  lo  Linguadoca. 

Alcuni  proposero  una  macchina  per 
eseguire  economicamente  e eoo  minor 
tempo  quest’  operazione.  Il  sig.  lìlilano 
ne  ha  osservata  nna  nel  Delfìnato,  ma 
gli  parve  che  non  corrispuodesie  ai  biso- 
gni deirEoulogia  : quei  proprietario  stesso 
che  l*  Qvea  introdotta  la  lasda  inoperosa 
già  da  alcuni  anni.  Si  potrebbe  chiamare 
lo  sgranellutore  : se  i meccanici  pensas- 
sero ul  modo  di  picscnlarnc  una  seoi|ilicc, 
economica,  cflìcacc,  furebbciu  un  gran 
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iuii(a)juiu  all'  agiiuullum,  alwcuo  ili  ilu«i 
lunghi  (Iure  cuiivicae  lervirsi.  L'  appa- 
rala (lì  cui  inan(Hi  uncura  l'eoulogia  sareb- 
be (|ucllu  ia  cui  lo  sgranellature  fosse 
uuilo  ad  un  pigiatore,  in  modo  che  gli 
uciui  potessero  essere  sidùaccTati  dal  pig'ui- 
tore  prima  di  discendere  nel  tino  : l' ap- 
paralo dorrebbe  essere  in  mudo  disposto 
che  sì  (lotesse  lo  sgranellature  separare 
dal  pigiature  quando  dobb'mmo  servirsi 
unicumeute  di  questo  metodo. 

Noi  usiamo  di  un  telajo  di  legno 
assai  consistente,  col  contorno  largo,  e 
del  diametro  del  tino,  sopra  il  quale  si 
vuole  collocare.  In  (|ucslo  telajo  vi  sta  un 
flialicoUito  u rete  di  curda  sottile  e forte, 
e colle  maglie  o furi  di  un  diametro  pro- 
|iurciuaatu  a quello  degli  acini  di  uva  che 
si  vuole  con  tal  messo  sgranellare,  o sìa 
del  diametro  di  un  pollice  : le  maglie 
troppo  strette  impediscono  la  sollecitu- 
dine al  lavoro.  In  Isvizsera  ed  in  Francia 
pare  che  si  usi  invece  di  corda  il  filo  dì 
ferro.  In  qualsiasi  guisa  fatto,  un  tale 
graticolalo  si  sovrappone  al  tino  di  modo 
che  le  pareti  di  questo  sopravansino  di 
centimetri  Su  almeno  (once  I3  circa). 
Con  una  tal  rete,  e cosi  collocata  surra 
il  tino,  l' operazione  non  è difficile,  nè 
eccessit  amento  lunga  ; si  mettono  le  uve 
sopra  la  rete  ed  uno  o due  uomini  con 
uu  rastrellu  di  ferro  od  anche  di  legno 
si  fanno,  eoo  un  moto  di  andata  e ritor- 
no, scorrere  le  uve  sulla  graticola,  e così 
si  staixauu  gli  acini  che  passando  per  i 
furi  della  rete  cadono  sul  sottoposto  tino, 
ed  i graspi  (juando  sienu  spagli  degli  acini, 
si  levano  e ai  gettano  via  u tutti  o in 
parte  secoudu  le  circostanze  : alcuni  dan- 
no questi,  graspi  cosi  freschi  alle  bestie 
che  li  mangiano  avidamente.  Terminata 
l' operazione  si  leva  la  rete,  e cosi  si 
lascianu  fcrmeutaic  le  uve. 
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Pigiatura  delle  uve. 

Sappiamo  dalla  chimica  che  le  so- 
stanze che  si  devono  combinare  insieme, 
o comunque  tra  di  loro  reagire,  hanno 
da  essere  messe  tn  contatto  al  più  possi- 
bile ; ora  si  avrà  questo  contatto  mag- 
giore quanto  più  pigiate  siano  le  ove, 
perchè  cdsì  le  sostanze  di  (oii  sono  com- 
poste potranno  meglio  agire  e reagire  tra 
di  loro  combinandosi  meglio,  e dando 
luogo  ad  un  vino  ben  condizionato.  Ora 
come  potremo  avere  una  fermentazione 
regolare,  attiva  e compiuta  senza  far  si 
che  tutte  le  sostanze  del  giano  si  span- 
dano per  entro  al  mosto  7 E duo(]ue  in- 
dispensabile che  tutti  gli  acini  delle  uve 
siano  perfettamente  schiacciati,  E dap- 
poiché noi  cercliiamo  nei  vini  un  buon 
gusto,  un  g*ado  proporzionale  di  spirito, 
un  bel  colore,  ed  un  aroma  o profumo 
suo  proprio,  egli  è certo  che  essendo 
meglio  combinati  i principi!  del  mosto 
nessuno  predominerà  a scapita  degli  altri, 
e quindi  che  la  somma  delle  sensazioni 
gradevoli  produrrà  appunto  il  buon  gusto. 
E qui  si  accenni  pure  ad  un’altra  verità, 
cioè  che  dalla  più  perfetta  scomposizione 
della  materia  zuccherina  ne  risulta  ima 
dose  maggiore  di  spirito,  come  ci  insegna 
la  chimica  ; e che  siccome  una  tale  per- 
fetta scomposizione  sì  ha  solo  quanto  più 
perfetta  è la  pigiatura;e  siccome  lo  stesso, 
ed  anche  a più  forte  ragione,  ne  addi- 
viene del  colore  ( poiché  come  abbiamo 
altrove  accennato  (vedi  Varticolo  Uva), 
esso  è aderente  al  fiocine,  e non  comimi- 
casi  al  vino  se  le  uve  non  sono  bene  pi- 
giate), cosi  è forza  conchiuderc  : essere 
necessario  di  ben  pigiare  le  uve  perchè 
sia  perfetta  la  vinificazione.  Essendo  in- 
fatti intiere  e prcssocchè  intiere  le  uve. 
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ciatcuno  si  avvede  che  malamente  si  svol- 
gerà e si  compierà  la  fermenlaaione.  Nè 
sia  fuor  di  luogo  avvertire  che  un  altro 
vantaggio,  oltre  gli  accennati,  noi  otter- 
remo dilla  pigiatura,  quello  cioè  di  ren- 
dere inutile  la  ammostatura,  che  da  molti 
si  b equivalere  alla  pigiatura  : poiché, 
come  vedremo,  scendendo  nel  tino  uo- 
mini ignudi  per  ammostare,  si  vorreb- 
be che  nello  stesso  mentre  si  facesse  an- 
che quest'  operazione. 

, Varie  sono  le  pratiche  seguite  nel 
pigiare  le  uve.  Alcuni  in  Sorgogna  par- 
ticolarmente ed  in  varie  parli  d’ Italia  lo 
eseguiscono  o nel  vigneto  a misura  che 
si  porta  l’ uva  dai  vendemmiatori  alla 
bigoncia,  o appena  riposta  nel  tino.  Un 
uomo  scalzo,  o cou  zoccoli  di  ie^au{sabvlj 
< seguiscc  Poperazione.  Ma  questo  metodo 
ebe  è uno  dei  più  semplici  ed  anche  fa- 
cile cd  economico,  e che  doviebbe  perciò 
essere  più  allottalo  generalmente  quando 
le  circostanze  permettono  di  subito  pigia- 
re r uva,  non  ci  conduce  che  dietro  gra- 
vose cbuJizioiii  a quei  risultumeuli  che 
più  facilmente  P abitudine  presume  di 
quello  die  la  pratica  conscguisca.  D' al- 
tronde P idea  di  pulitezza  impresavi  culla 
educazione  non  sa  disgiungere  da  questa 
pratica  un  che  di  schifoso  c ributtante. 

Nei  grandi  vigneti  si  schiacciano  le 
uve  in  una  glande  cassa,  >1  cui  fondo  è 
forato  : cassa  che  viene  posta  sul  tino. 
Le  uve  vengono  gettate  in  questa  cassa 
a misura  che  giungono  dal  vigneto,  e un 
uomo  le  pigia  camminando  su  di  esse  con 
dei  zoccoli.  Quando  le  uve  sono  pigiate 
sufficientemente,  si  getta  ne!  tino  ciò  che 
rimane  nella  cassa,  col  mezzo  di  un’  a- 
pertuia  latta  in  uno  dei  bti  delb  stessa, 
e che  si  ticn  chiusa  durante  b pigiatura 
con  un  portello  a incastro. 

Un  altro  metodo,  se  non  il  migliore, 
almeno  uno  fra  i buoni,  in  multi  casi 
particobrmentc  presso  i piccoli  proprie- 
tar  ii,  si  è quello  di  servirsi  di  certi  gra- 
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licci  formati  da  veigbe  di  salice  o casta- 
gno connesse  tra  ffi  loro  in  modo  da 
presentare  una  superficie,  ed  assai  ro- 
busta e resistente,  ed  in  mudo  disposta 
da  lasciare  passare  al  disotto  il  succo 
delle  uve  : questa  graticola  è semplice 
e poco  dispendiosa  : è simile  in  tutto  a 
queUa  di  cui  io  Italia  si  servono  per 
battere  il  formentone  (mais).  Quando 
vogliamo  servirsi  di  essa,  si  dispone  sopra 
il  tino  allo  stesso  modo,  come  lo  sgranel- 
latore  di  cui  abbiamo  parlato  di  sopra  : 
si  carica  d’  uve,  ed  un  uomo  o due,  se- 
condo b capacità,  coi  piedi,  stiaeda,  pre- 
me e pigia  le  uve.  Altri  fecero  una  assai 
lodevole  modificazione  a questo  semplice 
pigiatore  : invece  dì  una  graticola  di  ver- 
ghe rotonde  di  salice  o di  castagno,  so- 
stituirono verghe  trbngulari  di  rovere  o 
di  noce  in  modo  disposte  tra  di  loro,  che 
la  stqierCcie  orizzontale  delb  graticola, 
su  cui  si  devono  collocare  le  uve,  è pbna, 
le  verghe  sono  separate  le  une  dalle  altre 
da  un  quarto  d’  oueb  circa  ; per  questi 
sfiazii  che  esistono  da  una  verga  all’  altra 
passa  il  mosto  e discende  nel  tino:  i gra- 
spi,  fiocini,  e quello  che  rimane  sul  gra- 
ticcio, si  là  pure  discendere  nel  tino  per 
sottoporre  il  tutto  ad  una  regolare  fer- 
mentazione. 

Il  benemerito  doti.  Lossuni,  non  è 
mollo  mancato  agli  amici  ed  all'  agricol- 
tura italiana,  propose  una  macchina  uti- 
lissima per  pigbre  le  uve,  e già  da  lui 
stesso  qui  descritta  sotto  il  nome  di  sprs- 
asTo  roLLsToaz.  (V.  questo  vocabolo.) 
Kd  ora  venendo  a fsvelbre  delle  atten- 
zioni che  devono  mettersi  in  pratica  su 
tale  proposito,  noi  raccomandiamo  innan- 
zi tutto  che  quando  ai  pigiano  le  uve,  a 
misura  che  giungono  dalle  vigne,  si  abbb 
cura  di  riempiere  il  tino  nella  stesu  gior- 
nata ; perchè  altrimenti  b fermentazione 
die  si  stabilisce  rapidamente.  do[iu  la  pi- 
giatura, per  poco  che  la  temperatura  sia 
opportuna,  verrà  inierrulla  nel  giorno 
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siiccosiro  dall'  uva  fredda  con  cui  >i 
riempirà  il  tino.  Pur  troppo  pochi  dei 
nostri  villici  pongono  mente  a questo, 
ignorando  eglitto  ciu:  riempiendo  il  tino 
in  due  giorni,  ris[ilta  che  una  parte  del 
vino  vi  dimora  ventiquattro  ore  più  del 
khogno,  lo  che  è grave  inconveniente, 
specialmente  nei  vigneti  in  cui  la  fermeu- 
taiione  si  compie  qualche  volta  in  due, 
tre  e quattro  giorni. 

Il  sig.  Hougitr  de  la  Sergerie  pro- 
fessa su  questo  punto  una  dottrina  aSiit 
to  erronea.  « Una  fcrmentatiune  prìnui- 
piata  può  essere  fatta  cessare,  die'  egli,  e 
ritardala  per  l'aggiunta  del  terzo  o della 
metà  di  uve  fredde  ; ma  quando  essa  ri- 
piglia la  nuova  quantità  non  ha  nulla  di 
terminalo,  il  tutto  è intrapreso  di  nuovo 
dal  calure  sriluppalo  dall'  urlo  delle  so- 
stanze diverse.  » (Saggio  siiW  arte  di 
fare  il  viiwj.  Ma  non  sa  egli  che  quando 
Ja  fermentazione  ha  principiato,  si  trova 
già  dell*  alcoiile  formatosi,  e quindi  del 
vino  fatto  a cui  non  manca  che  una 
compiuta  colorazione  ? Aon  sa  egli  che  a 
capo  di  veiiliqualtr'  ore  negli  anni  caldi 
c nei  vigneti,  le  cui  uve  abbondano  di 
formcntu,  la  fermentazione  ha  forse  oltre- 
passato il  suo  marimum  ? che  più  della 
melò  della  sostanza  zuccherina  è di  già 
rlecomposla  ? e che  se  la  s' iuterrompc 
nllora,  ripiglierà  senza  dubbiir  ed  assai 
più  prontamente  che  se  le  uve  fredde 
fossero  stale  poste  a parte  ? Ma  siccome 
bisognerà  che  percorra  di  nuovo  tulle 
le  sue  fasi,  il  vino  di  già  fatto  subirà 
necessariamente  1'  azione  di  una  seconda 
fermentazione  tumultuosa  ; il  suo  con- 
tatto coi  vinacri  sarà  più  lungo  di  quello 
che  avrebbe  dovuto  esseilo,  ed  è impus 
sibile  che  non  risulti  qualche  alterazione 
nella  sua  qualità. 

£ qui  soggiungeremo  con  Lenoir 
(op.cit.)  che  qualunque  sia  il  mezzo  eh 
si  adotta,  la  pigiatura  deve  essere  pivi  com- 
piuta che  sia  possibile  seuza  schiacciare  il 
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rarimoio,  e senza  franiumart  i ttmi.  La 
fluidità  del  mosto  accelera  seaapve  la  fer- 
mentazione. Nel  nord  dove  {Nevate  arteom 
l'oso  di  far  pigiare  le  uve  da  uomini  ebe 
discendono  nei  lini,  la  pigiatura  riesce 
molto  imperfetta  ; questo  presenta  pochi 
iucoovenienti  quando  la  temperatora  è 
calda,  perché  allora  la  fermentazioike  è 
rapida  ; ma  a tem[>o  freddo  e quando  le 
uve  sono  uu  poco  malore,  una  gran  parte 
degli  acini  sfugge  alla  pigiatura,  la  fermen- 
taziooe  si  sviluppa  lentamente  e si  pro- 
lunga mollo  più  del  bisogno.  Si  procura 
di  rimediare  a questa  lentezzo  colla  fre- 
quente follatura  del  cappello,  ma  sarebbe 
più  semplice  di  prev  coirla  con  una  prima 
pigiatura  più  esalta.  La  pigiatura  imper- 
fetta aumenta  il  volume  del  cappello,  o 
questo  ritiene  indietro  maggior  quantità 
di  vino  quando  si  svina.  Questo  vino  non 
va  (verduto  nel  nord,  dove  si  comprimo- 
no fortemente  i vinacci  che  sono  di  rado 
acidi.  Non  sarebbe  lo  stessa  nelle  contra- 
e meridionali  della  Francia,  se  il  voluina 
già  grandissimo  del  cappello  fosse  au- 
mentato ancheper  molli  acini  non  ischiac- 
ciali.  Siccome  questi  vinacci  soou  quasi 
tempre  acidi,  e spesso  piitrefatli,  cosi  ac- 
cade <l>  raro  che  si  tocchino.  Se  ne  sepa- 
ra la  parte  più  alleiala  e si  versa  dd- 
r acqua  sul  rimanente  per  ricavarne  una 
pecie  di  acquerello. 

Si  è verosimilmente  nella  impussibi- 
lità  di  ricavare  alcun  partilo  utile  dal  vioo 
che  * i otterrebbe  culla  lurrliialura  dei 
vinacci,  come  anclie  al  bisogno  di  accele- 
rare la  fermcnlaziunc,  che  deve  attribuirsi 
r uso  introdotto  quasi  gencralmenle  nel 
mezzugiuroo  di  pigiare  compiutamente  le 
uve  prima  di  porle  nei  lini.  Con  quoto 
metodo  il  volume  del  cappello  viene  li- 
doUo  nel  minor  limite  puuibjle,  c ritiene 
minor  quantità  di  vino. 
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Ttmptralura  delle  uve  e del 'motto. 

Quando  si  fa  la  veademmia  in  tem- 
po freddo,  ed  il  caldo  ritorni  dopo  che 
le  ore  sono  state  poste  nei  tini,  passano 
spesso  diversi  giorni  prima  che  si  mani- 
festi la  fermentaxione.  Dei  due  tini  riem- 
piuti a qualche  giorno  d'  intervallo , 
qadlo  che  fu  riempiuto  per  1'  ultimo  ha 
spesso  oltrepassata  I'  altro  di  più  giorni. 
Questi  effetti  sono  facilissimi  a spiegarsi, 
noi  diciamo  qui  con  Lenoir  (op,  cit.), 
e non  meritaou  quasi  b denominazione 
di  fenomeni  ttraordinari,  che  loro  ha 
dato  nn  celebre  accademico.  Essi  sono 
dovati  db  grande  capacità  dell'  acqua 
pd  calorico,  ed  alla  lenteua  con  cui  il 
calorico  attraversa  il  legno  o la  pietra  di 
cui  SODO  composti  i tini.  Rtchieduosi  aU 
meno  7 od  8 gradì  di  teoiperatursi,  per- 
chè la  fermentauoDe  si  sviluppi  in  mudo 
sensìbile.  Se  le  uve  gettate  nei  lini  non 
avessero  che  due  gradi,  U mosto  non  ne 
avrò  di  più  ; bisognerà  dunque  che  ne 
acquisti  5 a 6 per  essere  in  istato  di 
l'ermenlare  ; e quindi,  se  si  suppone  che 
ft  peso  dd  mosto  sia  di  6,000  chilo- 
grammi, bisogna  che  levi  alP  aria  am 
fciente  ed  ai  corpi  vicioi,  la  coi  tempera- 
tara  è più  elevata,  una  quaoUta  di  calo- 
rico eguale  a quella  che  sarebbe  necessa- 
ria per  portare  da  aero  alla  ebollizione 
41  a chilogrammi  e mezzo  d' acqua  ; ora, 
aiccome  lo  eapacità  pd  calorico  deìP  aria 
in  peso  è appena  il  quarto  di  quella  del- 
r acqua,  ti  vede  che  un  immeuso  volu-| 
jne  d'aria  dovrà  venire  io  contatto  col 
tino,  prima  di  cedergli  tutto  ii  calorico,: 
senza  cui  la  fermentazione  non  può  aver, 
luogo  (1).  I 

<i)  Lfnoir  fa  ■draslone  dal  calorico 
raigiaotOv  per  noo  eompliearo  uno  splofa- 
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Se  la  temperatura  dell*  aria  non  è 
che  a 9 ovvero  a 10  gradi,  passeranno 
qualche  volta  otto  giorni  priuia  che  si 
i manifesti  qualche  segno  di  fermentazione 
in  un  tale  tino.  Ma  se,  un  giorno  o duo 
dopo  di  aver  caricato  un  tino  od  una  tem- 
peratura di  3 gradi,  se  ne  carica  un  altro 
ad  una  temperatura  di  io  ; questo  secon- 
do tino  potrà  aver  percorso  tutte  le  fasi 
della  fermeotazioDe,  avanti  che  il  primo 


ziooe  già  difficile,  e che  lo  diverrebbe  di 
più  se  si  facesse  entrare  questo  eir  mento. 

A Tolorai  eguali,  il  peso  dclParia  è 
di  del  peso  deU'acqua.  A peso  eguale 

la  capacità  deiParta  pel  calorico  è presso 
a poco  il  t/^  di  quella  dell'acqua,  baciò 
D«  segue  che  la  sleasa  quantità  di  calorico 
che  innalza  ad  ona  temperatora  qualunque 
un  volume  d'  acqua,  nn  roelro  cubico,  per 
esempio,  basta  per  innalzare  alla  stessa  lecn- 
pcralura  3, 080  inelri  cubici  d'aria.  Oppure, 
ciò  che  è Io  stesso,  3, 080  metri  cubici  d^arìa, 
che  col  contatto  di  un  corpo  Iredilo  per- 
dono un  grado  di  temperatura,  cedono  a 
questo  corpo  Unto  calorico  quanto  gliene 
cederebbe  un  metro  cubico  d'acqua,  col 
raffreddarsi  di  un  grado. 

Ora  il  peso  del  mosto,  nel  tino  sup- 
posto, essendo  di  C.ooo  chìl..  e per  conse- 
S*ufuta  il  suo  Vfdumc  essendo  di  6 metri 
cubici,  bisognerebbe,  per  innalzarla  da  due 
gradi  a 7 1/2,  che  6 volte  3, 080  metri 
cubici  o 18.1)80  metri  ctihici  cparìa  cedes- 
sero al  tino  5 gradi  e 1/3  della  loro  tem- 
Iperaiura.  Ma  siccome  ogui  molecola  (Paria 
uon  può  cedere  ad  un  corpo  freddo,  col 
quale  giunge  in  cootatto,  che  una  parte  del 
calorico  in  eccesso  che  contiene,  relativa- 
mente a questo  corpo;  così  il  volume  d'aria, 
calcolalo  qui  sopra,  non  potrebbe  bastare 
per  riscaldare  il  fino , te  non  io  quanto 
tosse  ad  una  temperatura  assai  più  elevata 
di  quella  che  il  fino  deve  acquistare.  Biso- 
gnerebbe anche  che  quest'  aria  fosse  io 
movimento. 

Gli  stessi  ragionamenti  e lo  stesso  cal- 
colo tono  applicabili  ai  raffreddamenti  di 
un  corpo  caldo,  pel  coniano  dell' aria  ad 
QO«  teraperatofi  più  bassa.  È facile  <K 
concepire  dietro  ciò,  che  il  riscaldamento 
od  il  raffreddamento  di  un  tino  pel  con- 
tatto dcN'arit  non  può  gfamipai  aver  luogo 
eoo  rapidità. 
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abbia  incominciata  la  ma  ; e questo  ef- 
fetto arri  luogo  ancora  qatodo  la  tem- 
peratura di  IO  gradi,  al  aiomento  che  si 
caricò  il  lino,  fosse  In  aeguito  discesa 
assai  più  basso.  Laonde  nel  tino  freddo 
la  fermentaxime  rimane  lungo  tempo 
(ospcaa  dopo  che  la  temperatura  detl'iiria 
etieeaa  ai  ò innalule.  E nel  tino  riem- 
pilo ad  una  temperatura  elevata  la  fer- 
meotaasoM  duo  si  ferma,  quantunque  la 
tampeealin  dell'  aria  si  abbassi.  Non 
bisogna  credere  che , in  quest'  ultimo 
tino,  h {ermentaiiune  non  si  mantenga 
che  col  calure  che  essa  sviluppa  : questo 
calore  vi  contribuisce  senza  dubbio,  ma 
quello  che  era  contenuto  nelle  uve  basta- 
va per  far  nascere  ed  alimentare  la  fer- 
mentazione, anche  quando  la  temperatu- 
ra fosse  caduta  subito  a zero  dopo  riem- 
piuto il  tino. 

Questi  effetti, in  apparenza  contrad 
dittori,  sono  dovuti  alle  stesse  cause  ; olla 
grande  capacilii  dell'  acqua , alla  poca 
permeabilità  dei  tini,  e alla  debole  capa- 
cità dell’  aria  pel  calorico.  Queste  cause 
impediscono  al  tino  freddo  di  ricevere 
tosto  la  quantità  di  calorica  che  gli  à 
necessario  ; ed  impedisoonn  pure  la  di- 
spersione troppo  rapida  del  calorico  che 
il  mosto  del  secondo  tino  contiene  iu 
eccesso,  relativamente  sH'  aria  ambiente. 
E evideiKe  che  il  raffreddamento  ed  il 
riscaldamento  essendo  in  ragione  delle 
superficie,  e le  superficie  essendo  tanto 
più  grandi  relatiramenle  alle  maue , 
quanto  più  queste  sono  piccole,  e quanto 
più  I tini  saranno  grandi,  tanto  maggior 
tempo  si  richiederà  per  raffreddarli  col 
contatto  dell'  aria,  e viceversa.  Si  è in- 
cominciato questo  paragrafo  colla  spie- 
gazione di  un  fatto,  che  non  può  sem- 
brare straordinario  che  a quelli  che  ne 
ignorano  le  cause,  perchè  questa  spiàgn- 
ziunc  potrà,  divco're  applicabile  più  di 
nna  volta  col  tratto  successivo. 

E qui  avvertasi  appunto  con  Ltiìoir 
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che  la  Unpwatura  la  più  conveniente  per 
una  buona  fimentazione  è di  9 aia 
gradi  nel  nord,  e di  1 3 a 1 5 nel  mezzo-  , 
giorno.  Ad  una  temperatura  più  bassa  di 
qualche  grado,  la  fermciilaziune  si  svilup- 
pa lentamente  e sì  termina  ancora  più 
leotamente  j se  essa  discende  a 4 u 5 gra- 
di, la  fermentazione  non  meeninoie  cfan  . 
quando  la  massa  è stata  rùcildota  CMs  nif  - 
mesto  qualunque;  e se  il  calure  del  ti- 
no non  è stalo  moalzato  al  grado  cunve- 
niente,  la  fermentazione  riesce  Icntissi-  ^ 
ma  : In  questo  caso  se  le  uve  non  sono 
assai  mature,  o se  sono  povere  di  sostan- 
ze zuccherine,  il  mosto  muffisce  spessa 
nel  lino.  A i5°e  i6°  gradi  nel  nord, 
ed  a 18°  o 30°  nel  mezzogiorno  la  fer- 
mentaiiooe  è violenta  e rapida  ; nel  nord 
riesce  per  sino  difficile  di  cogliere  il 
punto  opportnoo  per  isvìnare  ; nel  mez- 
zugiumo  in  cui,  malgrado  questa  rapidità 
retativa , la  fermentazione  dura  ancora 
otto , dieri  , quindici , venti  giurni,  ed 
aorhe  qualche  volta  un  mese,  il  cappello 
soffre  una  notabile  ahrrazinne,  ed  è assai 
difficile  impedire  che  il  vino  non  ne 
risenta. 

L'  ecreiiO  del  caldo  e del  freddo 
essendo  nocivi  alla  vinificazione,  è utile 
di  cooozeere  i mezzi  i più  proprii  per 
rimediare  a questo  eccesso.  Esamineremo 
rpjìndi  quei  mezzi  che  vengono  urdina- 
riamenle  nzati,  o che  sono  stali  proposti, 
riportando  ciò  che  dice  Lenoir. 


Dei  meni  di  riseald€ire  i tùli, 

n mezzo  il  più  nainrale,  e forze  il 
più  semplice  di  portare  il  mosto  ad  una 
temperatnra  aufficiente  per  ottenere  una 
buona  fermentazione , sarebbe  di  non 
vendemmiare  che  a tempo  caldo  ; non  / 
è già  che  s' intenda  con  dò  che  si  debba 
differire  la  vendemmia  sino  a che  giunga 
tal  tempo  ; si  consiglia  soltanto,  quando 
la  temperatura  sul  far  del  giunto  nun  è 


Digitizod  by  Googk’ 


V I N 

che  di  3 o 4 gradi,  e tnal» 
è al  di  iolin,  di  aOB  mcaafdBpKaJa  ven-l 
demmia  che  dot  4r$  almeno  ;do||o  il  le-| 
«are  del  iole.  CoÉiqaelta  pivcauaioDe  n 
eviierà  l' ioconvanieDte  di  riempiere  il 
(uodu  del  tino  con  mosto,  che  non  potrà 
per  più  giorni  entrare  in  rermeutssiooe  ; 
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^pnnrlo^endere  nniforme  la  lemperalora  iu  lolla 
la  massa.  In  molli  «igneli  del  iwrd  ri 
SODO  ancora  degli  nomini  che  discendo- 
no nel  lino  per  fare  questa  opemione.' 
n pericolo  da  coi  è accompagnata,  in 
questo  ceso,  basta  per  farla  proscrirere. 
La  follatura  del  cappdlo  si  esegiiiaee 


paschi  le  pìd  calde,  che  si  pelterim-neoissimo  con  dei  bosloni  ; ma  perchi 


00  iategoilitMperionnenle,  non  si  me-j 
' scoliSMoo  eele  prime,  e si  richiederli 
^ del  tempo  perchi  dividano  con  essa  il 

suo  calore,  perchè  il  calorico  non  si  trea- 
mette  che  lenlisaimamcnte  dell'  elio  el 
besso  nei  liquidi.  Le  fermentBDoae  ami 
dunque  incuniiociuta  e di  gii  «ira  io  el*, 
.lo,  quando  al  baaso  dd  tino  non  a«ri| 
imcora  principio, 

Se  si  ha  fretta  di  randenimiare  io 
modo  da  non  poter  sa  grificare  alciioe  ore 
di  ona  mattina  fredda,  in  luogo  di  getta- 
re le  prime  ore  nel  fiindo  del  tino,  biso- 
gnerebbe riporle  a parte  per  non  «èrsarle 
nel  tino  che  snII'  ultimo  ; esse  si  rìscal. 
derebbero  un  poco  in  contatto  coll'  aria, 
e le  uve  più  calde,  so  cui  Tengono  pò 
ste,  TÌ  cederebbero  una  parte  del  loro 
calorico.  Tutto  il  tino  avrebbe  allora  una 
temperatura  uniforme , ciò  che  è una 
condisione  essentiale  per  ottenere  ima 
buona  fermeniDiione. 

La  pigiatura  nel  lino,  di  coi  si  è 
consigliato  l’ abbandono,  avera  almeno  il 
«anlaggio  di  produrre  qoeate  uniformità 
di  lemperainra  in  lutto  il  tino  stesso 
Aumentava  in  oltre  la  temperatura  me- 
dia : ri  «ede  io  fetti  che  due  o tre  uomi- 
ni die  si  muoTono  eoo  rlolenu  per  od' 
ora  almeno  in  messo  allò  are,  vi  svi- 
luppavano, o,  per  dir  meglio,  vi  liaspi- 
ravano  una  grande  qoaniilà  di  calorico 
che  era  totalmente  asaorbito  dal  mosto 
Questo  vantaggio,  quantunque  reale,  non 

1 un  motivo  sufCcienle  per  adottare  que 
sto  ributtante  mtloHn.  La  follatura  del 
cappello  nel  tino,  al  principio  della  fer- 
oentaiioot,  è pure  un  buon  metodo  per 


|iia  compiuta,  e che  fotta  la  massa  aia 
ben  meacolala,  bisogna  porre  sogli  orli 
del  tino  due  lunghe  asse  che  T allraver- 
sino,  e sn  cni  debbano  mitra  gR  > uomini 
die  eseguiscono  P ope(nri<we$  in  qóesla 
posinone  possono  egira  «ertsealmonle 
con  tutta  la  loro  Cario,  «I  hnreergnt  { 
«inacci  sino  al  fóndo  ; OMOtre  qasiida  ri 
pongono  sui  lati  dei  lino,  agiscaiia  aUdi- 
qusmente,  e non  possono  penetrare  rino  , 
allo  strato  inferinre.  • f 

Diversi  enuloghi  consigliano  di  ri- 
scaldare esternamente  i tini  troppo  fred- 
di. Il  signor  Rougier  de  la  Bergerie 
dice  furmaimcnie  che  si  può  riscaldarli 
pel  di  sotto,  ed  all'  ingiro.  Ci  spiaoe  che 
non  ci  venga  indicato  di  quanti  gradi,  e 
in  quanto  tempo  e con  quale  quantità 
di  carbone  si  possa  innalsare  la  tempe- 
ratura di  on  tino,  ordinariamente  posto 
in  un  locale  vasto.  Il  fatto  si  è che  que- 
sto messo  di  riscaldare  un  tino  troppo 
freddo  tè  aCTatto  insufficiente  ; per  poco 
ebe  il  tino  sia  grande,  si  potrebbe  cui  bo- 
nistame  il  fondo  ed  i lati  prima  di  avere 
innalsala  la  temperatura  del  suo  conte- 
nuto di  uno  o a gradi.  Questo  riicnlda- 
menlo  esterno  può  euere  tutto  al  più 
otite , quando  I'  aria , easeodo  troppo 
fredda,  ed  il  tino  non  avendo  che  la  tem- 
peratura necesaarìa,  ri  può  temere  che 
si  rafireddì  di  più.  In  questo  caso,  si  ^ 
otterri  un  effetto  più  intenso  caricando.^ 
l' aria  di  vapori  d’  acqoa,  col  messo  di 
una  caldaia  che  si  tenga  in  eliollisione 
sopra  un  fuoco  di  carbone.  Questo  è il 
messo  il  più  pronto  per  irmalsare  l.i 
leroperatnia  di  una  massa  d'  aria  di  molli 
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gradi.  Per  rÌKatdara  i tini  si  ùt  uso  spes- 
so di  una  parte  di  mosto  bollente  cho  si 
fa  disrendere  al  fondo  dei  tini  stessi 
qoandu  si  mole  ottenerne  tatto  l'eUelto. 

Questo  uso  è stato  lodato  da  alcu- 
ni, e biasimato  da  altri  ; può  essere  che 
lutti  abbiano  ragione.  L'  ebullisione  di 
una  parte  del  mosto  è al  certo  la  prima 
idea  che  Ita  dovuto  presentarsi  alb  men- 
te quando  si  tratta  di  riscaldare  un  tino. 
Questa  ebolliiiune  non  può  oberare  la 
* bontà  del  vino  ; si  è dunque  potuto  lo- 
darne r uso  : ma  siccome  viene  eseguita 
malamente,  si  ha  ragione  di  srnnsigliar 
tale  uso.  Siccome  il  bisogno  di  riscaldare 
i lini  non  si  verifica  tutti  gli  anni,  cosi 
nessuno  pensa  a predisporre  il  bisogne- 
vole per  riscaldare  il  mosto  conrenieU- 
teraenle. 

Allorché  si  presenta  questo  bisogno, 
si  estrae  del  mosto  da  una  spina  del  ti- 
no, se  oe  riempie  una  caUbia  e la  si  fa 
bollire  con  fuoco  vivo,  per  procedere 
più  celeremeole,  poiché  la  calihna  spesse 
volle  è piccola  ed  il  tino  è assai  grande. 
Con  questo  sistema  di  riscaldamento  è 
quasi  impossibile  che  il  mosto  non  con- 
tragga un  gusto  di  fumo,  cd  anrhe  ili 
fuliggine,  che  un  fuoco  più  vivo  dell'  or- 
dinario fa  discendeie  dal  cammiiiu.  ]| 
mosto  contiene  spesso  delle  peMr-Je  e 
dei  granelli  dell’  uva,  da  cui  l' ebolliiiune 
estrae  dei  |>rincipii  più  u menu  di^uslo- 
si  ; il  mosto  che  in  questo  stato  viene 
versalo  nel  tino,  vi  comunica  un  aroma 
poco  gradilo,  e qualche  rutta  un  sapore 
disgustoso.  Affinchè  questa  operaiione 
riesca  a dovere,  bisogna  incoroincbrla 
quando  il  tino  è pieno  solo  ad  un  terso. 
Si  cava  del  mosto  facendulo  passare  a 
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traverso  uno  staccia  per  separarne  tolte 
le  pellicole  e tulli  i granelli,  e si  fa  ri- 
sraldnre  sopra  un  fornello  di  muro  in 
maniera  che  non  troviti  mai  in  contatto 
col  fumo  ; quando  il  mosto  è bollente, 
si  versa  nel  tino,  ti  agita  la  massa  per 
produrre  il  miscuglio,  e vi  si  aggiunge 
tosto  deir  altra  uva.  Procedendo  in  tal 
modo,  si  ha  la  certeus  che  il  mosto  sot- 
tiiposto  alta  bollitura  non  trasporterò  nel 
lino  alcun  aroma  nè  sapore  disgustoso. 
Bisogna  evitare  specialmente  di  far  bolli- 
re il  mosto  che  ha  di  già  soOerlo  un  prin- 
cipio di  fermeotaiionc  ; questo,  ad  onta 
di  tutte  le  cure,  prenderebbe  sul  fuoco 
un  gusto  cattivo  ; si  è questo  il  mptivo 
che  induce  a raccomandare  di  lar  bollire  il 
mosto  nel  momento  che  si  riempie  il  tioo. 

Il  mosto  limpido,  che  si  fa  riscalda- 
re, s' iotnrhida  quando  raggiunge  la  tem- 
peratura di  4u  a So  gradi  ; sembra  che 
la  sostania  che,  in  questo  caso,  altera  la 
sua  limpidesia,  sia  il  fermento  che  si 
precipita  ; una  parte  discende  al  fondu, 
ed  il  restante  s’ innalsa  io  ischiume  che 
si  possono  levar  via  sema  inconveniente, 
nei  paesi  del  nord,  in  cui  il  fenncnlu 
li'ovasi  sempre  io  eccesso  nel  mosto. 
S' ignora  generalmente  la  quantità  del 
mosto  che  si  dere  far  bollire  per  portare 
un  tino,  dal  grado  in  cui  trovasi,  ad  una 
data  temperatura.  Laonde  quasi  sempre 
si  fanno  le  meraviglie  pel  poro  effetto 
che  producono  quattro  ti  cinque  secchi 
di  mosto  bollente. 

La  tavob  che  segue  indica  in  cen- 
tesimi la  pruportiuoe  del  musto  che  ai 
deve  far  bollire  per  portare  a lu  od  a 
I a gradi  un  lino,  la  cui  temperatura  è 
di  o,  o di  I,  3,  5,  ec.,  sino  ad  8 gradi. 


Temjteratura  Qaattlilà  dei  mos(o  che  ti  deve  far  boUire 

del  tino.  i>er  innahare  la  temperatura  a 


IO  gradi ii  gradi. 

8 gradi  ....  5 per  o/tj 6 per  o o 

7 4 •/» 7 >/4 
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In  quella  tafola  le  proponìoni  del 
rouslo  boUcolu  lonu  culculate  eoo  un 
lieve  ecceuu,  per  cmupeniiare  la  perdibi 
•K  caloiico  che  ha  luogo  tempre  oel  mo- 
mento che  si  escgnUce  il  mitcuglio. 

Si  è pt^re  proposta , per  riscaldare 
i lini,  un  cilindro  simile  a quello  di  cui  si 
ià  uso  pei  bagni  ; questo  è realmente 
un  meszii  sicuro  ed  economico  d' ional- 
ure  rapidamente  la  temperatura  di  una 
grande  massa  di  liquido,  ma  siccome  que- 
sto cilindro  deve  aver  almeno  gain 
pallici  di  diametro,  e la  tua  luiighezu, 
per  un  lino  di  grande  dimensioue,  deve 
essere  di  circa  6 piedi  « messo,  cosi  si  è| 
costretti  di  caricarlo  di  molto  peso  per 
impedire  che  gidleggi,  e per  farlo  discen- 
dere sioo  al  fondo  ; si  ha  in  seguito  mol 
ta  cKfGculli  ad  estrarlo,  olinrché  il  tino 
ha  raggiunto  il  grado  conveniente  di 
tentpvrulura,  trovandosi  etto  ancora  pie 
no  di  carboni  incandescenti.  Disogncreb-| 
be  che  si  trovasse  sospeso  sul  tino  col 
Diestu  di  una  catena  di  ferro  che  girasse 
saprà  una  puleggia.  Questo  messo  ha 
pai  r inconveoiaMe  dell'  introduzione  di 
una  sostanza  metallica  nel  tino.  Questa 
sostanza  non  può  essere  che  rame , e 
questo  solo  basta  per  proscriverne  l'uso. 
L'  uso  di  questi  cilindri  non  pare  che 
siasi  dilfusu  molto. 

Fia  tutti  i messi  adoperali  per  ri- 
scaldare i lini,  quando  Imiiou  una  teiu- 
perulura  assai  bassa,  quello  che  pare  il 
più  uppurtuuu  si  è di  far  bollire  una 
parte  del  niustu  {uendendu  tulle  Je  pie- 
Cauzioni  stale  indicate.  Se  si  temasse  l'cl- 


felto  deir  ebollizione  nei  mosti  da  cui  si 
crede  dì  ricavare  dei  vini  delicati , si 
potrebbe  riscaldarli  solo  sino  a 4o  gra- 
di ; ma  allora  se  ne  richiederebbe  una 
quantità  dup{tia.  Quando  manchi  soltan- 
to 3 o 3 gradi  di  temperatura  al  tino,  si 
giungerebbe  ad  innalzarla  sulGcienlemcn- 
te  con  tener  ben  chiosa  la  linnja,  e col 
saturare  T aria  che  contiene  con  vapori 
d' acqua  bollente.  Questo  mezzo,  riunito 
a frequenti  follature,  riescirà  sempre  suf- 
ficiente quando  la  temperatura  del  tino 
sia  assai  poco  lontana  dal  lìmite  cui  lieve 
|gioogere  ; ad  una  temperatura  inferiore, 
btsogaa  neccaariameiile  ricorrere  all*  e- 
liolliziuoe  parziale  del  mosto.  Varrà  sem- 
pre meglio  di  prevenire  il  male,  che  di 
avere  a rimediarvi  ; laonde  gioverà  diffe- 
rire la  veudemmia  sino  al  momento  dd 
giorno  in  cui  la  temperatura  sia  la  meno 
fredda.vSi  potrà  anche  riscaldare  le  uve, 
leoendule  qualche  tempo  nella  tinaia 
precedentemente  riscaldata  prima  di  ver- 
sale nel  lino  : questo  riscaldamento  avrà 
luogo  tanto  più  celeremente  quanto  me- 
no le  uve  saranno  state  schiacciale  nel 
vigneto,  perche  la  massa,  in  questo  caso, 
sarà  più  permeabile  all*  aria  : si  melte- 
raoiiu  sempre  al  fondu  le  uve  meno  fred- 
de. Queste  precauziooi  cuiivengonu  spe- 
scialmente  pei  vini  delicati  ; in  quanto 
ai  vini  comuni,  è meglio  di  far  bollire  il 
mosto. 

Non  si  è (alla  alcuna  distinzione 
Ira  i tini  aperti  ed  i tini  chiusi  ; è evi- 
dente clic  <|uctli  che  sono  deslioali  a<l 
essere  chiusi,  non  devono  esserlo  che  dopo 


I 
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che  u>au  iUli  {lorlali  alla  temperalura 
iodùpeoubilc  per  la  fermenUxiuoe. 

Mnù  di  rallentare  la  fermentiamone 
quando  la  temperatura  è troppo 
elevata. 

Una  temperatura  di  ip,  la,  o i5 
gradi,  teciindu  la  Datura  ilei  moali,  è la 
piu  coiireuiente  per  apparecchiare  una 
huuna  fermeataziune  ; ma  le  a'  iooalaa 
multo  al  di  là  di  quettì  limiti,  la  fermea- 
taziuue  diviene  viuleiita,  ed  essa  oon  puù 
cumpiersi  senza  nuo  (irodurre  una  mag- 
gior perdila  ili  lutti  i principii  volatili  •> 
facilmente  evaporabili.  Si  è allora  special 
menle  clic  il  cappello  suOre  delle  altera- 
zioni rapido  ed  iiitense. 

1 mosti  i più  carichi  di  zucchero 
suou  quelli  che  sopportano  meglio  que- 
ste feruienlatiuoi  disordinale } non  giù 
perchè  essi  perdano  meno,  ma  perche 
SUDO  abbastanza  ricchi  da  non  indebolirsi 
anche  perdendo  mollo  ; d'  altra  pat  te 
sicc.ome  la  feriiienlazione  la  più  violeuLi 
nuu  si  compie  sempre  in  questi  mosti , 
che  du|>o  mollo  lein|Hi,  cusi  il  loro  cap- 
pello siill're  allora  le  più  grandi  altera 
ziuni.  1 mosti  menu  ticchi  suou  sottratti 
a queste  alleiazioni  per  la  rapidità  ecces- 
siva della  luro  rermenlaziune,  quando  la 
temperatura  è molto  elevala  ; ma  sono 
soUuposti  nello  stesso  teoipu,  specialmen- 
te nei  tini  aperti,  ad  una  perdila  tanto 
più  sensibile  quanto  più  sono  deboli.  E 
verosimile  clic  si  debba  attribuire  a que- 
sta perdila  le  alterazioni  sempre  alquanto 
celeri,  che  suDiono  i vini  comuni  negli 
anni  in  cui  la  stagione  delle  vendemmie 
è stala  caldissima,  e specialmente  quando 
questa  lem|>cralura  calda  dell'  epoca  del- 
le vendemmie  è stata  preceduta  da  tempi 
freddi  o troppo  asdulli,  che  hanno  noc- 
ciuto  alla  maturaoza  delle  uve  , ed 
hanno  impedita  la  furoiiiziooe  ridia  so- 
stanza zricchrrala. 
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I cattivi  eflelti  di  una  fecmlentauo- 
ne  troppo  violenta  sono  stati  indicati  da 
tutti  gli  enotogbi  ; pare  perù  che  non 
siensi  occupati  dei  mezzi  di  rimediarvi  o 
di  prevenirli,  quantunque  ve  ne  siano 
molli.  Il  primo  me|izo  è aSitto  opposto 
a quello  che  si  è indicato  pà  tini  freddi  ; 
e si  è di  sospendere  la  vendemmia  du- 
rante il  maggior  calore  della  giornata, 
pigiar  meno  le  ave,  tener  tresca  la  tinaia, 
inoaffiandola  oon  acqua  fredda,  e non 
follare  il  cappello  nel  tino,  che  a piccola 
profondità  e solo  quanto  basti  per  lavar- 
ne la  auperficie.  Lo  spicciolare  le  uve  è 
ancora  essu  un  mezzo  di  moderar  la  fer- 
mentazione, a motivu  della  grande  quan- 
tità di  Cermeolu  ohe  trovasi  nei  racì- 
moli. Si  può  anche  inviluppare  il  tino 
con  panni  bagnati,  che  a’  inumidiscono  a 
misura  che  si  asciugano.  Ma  il  mezzo  il 
|>iù  energico  per  prevenire  una  fermen- 
tazione troppo  violenta,  è queilu  la  cui 
scoperta  è •luvula,  non  già  poertivamen- 
le  alla  sig.  Gervaie,  ma  bensì  all'  a|>pa- 
rato  di  cui  si  |>roclamò  invenlrice.  In  que- 
sto apparalo  il  tubo  rleslinato  alTescitadd 
gas  acido  carbonico,  si  prolunga  sino  ad  un 
recipiente  ripieno  d'  acqua,  nel  quale  de- 
ve pescare  |ier  6 pollici,  uè  più  nè  me- 
nu. Ora  lutti  quelli  che  si  sono  serviti 
dell'  apparato  suddetto  , unifumaodosi 
alle  prescritte  istruzioni,  non  hanno  lar- 
dalo ad  accorgerai  che  una  delle  pro- 
prietà dell'  inveiizioue  della  sig.  Gervais 
era  di  rrurlere  la  fermeaUiiune  assai  più 
luugu  j se  ciò  possa  giovar  e,  uppur  nuo- 
cere, lo  vedremo  in  seguilo.  Qui  basti 
accenuate,  ciré  questa  maggior  durata 
della  fermentazione , sotto  I'  apparalo 
Geit'uis,  è un  fatto  iocontraslalrile. 

Nell'  epoca  allnale  in  coi  ogni  cosa 
va  coogiutrla  con  un  poco  di  scienza, 
evri  questo  di  buorru,  che,  quando  un 
fallo  è ricunusciutu  e ben  verificato,  la 
causa  che  lo  produce  viene  scoperta  fa- 
cilmente. E ilunt|uc  stato  ricuDosctulo  che 
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l'ncidu  carbonico  non  poteva,  tfuggeodo  un  quarto  eflàtU),  che  è lontano  dall'  n- 
pcl  lobo,  rcapiogare  la  adonoa  di  6 poi-  aere  &Torevide  al  vino,  ma  ebe  è cum- 
lici  d’  acqua  che  oe  otturava  1*  apertura,  penaato  da  altri  vantaggi  ; e si  è la  per- 
MHiia  non  cwdtare  tol  motto  una  pres-  dita  dd  prìncipii  volatili  od  evaporÀili, 
tione  equivalente  al  peto  di  un  cilindro  che  aumenta  come  U calore  della  maasa, 
d'  acqua  di  6 pollici  di  altezza,  e di  un  ed  io  ragione  del  movimento  impresso 
diametro  eguale  a qodlo  del  tino.  E stato  alP  aria,  ogni  qualvolta  il  cappello  vie- 
inolcre  riconosduto  che  questa  pressione  ne  follato.  Se  dunque  coprendo  ermeti- 
era  sufficiente  per  ritardare  la  fermenta-  camente  il  tino,  si  prevenisse  l'acidità  del 
ziune,  che  questa  diveniva  ancora  più  cappello  { se  la  famentazione,  quanlun- 
Icuta  te  ti  aumentava  la  pressione  cullo  que  nn  poco  più  lauta,  fotte  compiuta  ; 
immergere  di  più  il  tubo  nell’  acqua,  e e te,  per  estere  più  lenta  produceste  una 
che  al  contrario  si  accelerava  a mÌKira  colorazione  maggiore  ; se  nello  stesso  tem- 
che  ti  diminuiva  la  pretsiqne  facendo  pe-  po  il  tino  ai  trovarne  esposto  ad  nna  per- 
tcar  meno  il  tubo.  Ecco  dunque  un  mez-  dila  minore  } e te  per  conaegoenza  sa 
zo  sicuro  per  moderare  la  fermentazione:  ne  otteneste  un  vino  più  carico  d’  alcoo- 
coniiste  esso  nd  chiudere  ermeticamenle  le  i nulla  affitto  sL  ha  a rimproverare 
il  tino  senza  1’  apparalo  Gei  vais,  e nel  all’  abbandono  dclf  uso  di  follare  il  cap- 
porre  sul  coperchio  un  tubo  che,  ricur-  pello  : operazione  peoota  e che  non  va 
vandoti,  vada  a pescare  più  o meno  esente  da  pericoli.  Del  resto,  avvertiremo 
avanti  io  un  vaso  ripieno  d' acqua.  Se  che  l' sprsasTO  roLLSToza  fved.  questo 
questo  vaso  viene  posto  sopra  un  soste-  vocabolo)  descritto  dal  Lomeni,  non  im- 
goo  che  possa  essere  innalzato  ed  abbot-  peditee  la  follatura  periodica  del  cappello, 
s.itu  a piacere,  ti  potrà  tempre  regolare  e non  ha  altro  scopo  oltre  quello  di  ol- 
la pressione  sul  tino,  secondo  il  suo  stato,  tenere  una  colorazione  ancora  più  intensa 

La  dedia  ripugnanza  che  si  mani-  di  quella  che  oggidì  è ritenuta  sufficiente, 
festa  generalmente  nel  qord  contro  I'  er- 
metico riiiudimanto  dei  tini , dipende  AancoLo  oosavo 

dall'uso  di  far  immergere  periodicamente 

il  rappellu  nel  motto.  Quest'uso,  che  che  Delta  densità  del  mastOy  a del  suo  rap- 
ue  sia  stalo  ileltu,  è eccellente  pei  tini  porto  cotta  sostasaa  tuocherina. 
aperti  e produce  tre  buoni  effetti  ; pre- 
viene la  fernienlatiooe  avida  del  cappello.  La  densità  del  mosto  difierisce  se- 
liiiouvando  il  liquido  che  ne  bagna  la  coodo  le  specie  delle  ove  e secondo  il 
superficie  : rianima  la  fermentazione,  ri-  clima,  o,  òò  che  riesce  più  preciso,  se- 
meltendo  il  fermento  accumulato,  sotto  il  condu  la  media  temperatura  locale  delia 
cappello  ed  in  euo,  ih  oontatlo  colla  mas-  stagione  in  cui  si  compie  la  vegetazione 
sa  del  mosto}  e delerraiia  una  colora-  della  vile;  essa  non  è dunque  la  stessa 
zione  più  intensa,  rOavando  le  pellicole  lutti  gli  anni  nello  stesso  vigneto:  in  ge- 
nel  vino  io  parte  di  già  furniatp.  Di  nerale,  essa  k maggiore  nel  mezzogiornn 
questi  Ire  effetti,  si  è forse  I'  ultimo  che  l'be  nel  nord.  Il  peso  specifico  del  mosto 
ha  maggiormeote  contribuito  a far  adot-  non  fa  conoscere  la  proporzione  della  ■ 
tare  la  follatura  periodica  del  cappello  ; sostanza  zuccherina  che  cootiesw,  perchè 
poiché  noi  abbiamo  io  ugni  tempo  una  questa  sostanza  è accompagnata  nel  mo- 
sciagiirata  mania  pei  vini  molto  colorati,  sto  da  diverse  altre  sostanze  che  con- 
La  fuUatura  del  cappello  produce  ancora  tribuiscono  ad  aumentarne  la  densità. 

Dii.  d'.dgric.,  a 4*  7® 


Digitized  by  Google 


5g4  V I N 

Sarebbe  as«ai  utile  di  scoprire  un  mezzo 
poco  complicato  di  precipitare  dal  mosto 
tutte  le  sostanze  straniere  alla  sostanza 
zuccherina,  perchè  si  potrebbe  allora  co- 
struire un  istrumeuto  che  indicasse  con 
precisione  la  proporzione  dello  zucchero 
contenuto  nel  mosto.  £ se  nellu  stesso 
tempo  si  determinasse  con  esperienza  la 
proporzione  d'alcoolé  che  può  produrre, 
colla  fermentazione,  Tistrumento  che  ser- 
virebbe»8d  indicare  la  proporzione  dello 
zncrhero  nel  mosto  farebbe  anche  cono- 
scere, a priori,  la  proporzione  d' alcoole 
che  si  dere  ottenere  da  un  tale  mosto. 
Confrontando  in  seguito  con  questi  dati 
il  prodotto  reale  ottenuto,  si  saprebbe  io 
mudo  preciso  se  si  è operato  bene  o male. 

La  scoperta  di  un  mezzo  di  preci- 
pitazione, che  non  lasciasse  nel  mostoj 
che  la  sostanza  zuccherina,  farebbe  fare 
un  grande  passo  aireoologia,  per  ciò  solo 
che  essa  permetterebbe  sempre  di  con- 
frontare il  prodotto  ottenuto  con  quello 
che  sì  doveva  ottenere.  Tutte  le  questio- 
ni che  rimangono  ancora  indecise  sulla 
copertura  dei  tini,  sulla  fermentazione 
ultimala  nei  tini  o proliuigata  nelle  botti, 
sol  diluimento  dei  mosti  troppo  carichi, 
cc.,  vcrrebberii  ben  tosto  risolte.  Questa 
scoperta  e le  esperienze  da  farsi  per  veri- 
ficare i prodotti  della  fermentazione  dello 
zucchero  di  uve,  oGfiono  senza  dulibio 
molte  difficullè,  ma  nessuna  che  sia  insu- 
perabile nello  stato  attuale  della  chimica. 
Lo  sola  utilità  che  si  è ricavata  sino  ad 
ora  dairuso  degli  areometri,  glcncomelri, 
e d**  altri  strumenti  immaginati  per  pesare 
i mosti,  si  è dì  conoscere  che,  quando 
hanno  uno  densità  che  eccede  i i a gradi 
dell*  areometro  di  /ieatimt\  la  loro  fer- 
inenlazionc  riesce  lunga;  che  quando  la 
densità  giunge  a i5  016  gradì,  la  fer- 
meiilazioue  è sempre  lentissima  e spesso 
incompiuta  ; finalojenle  che,  quando  la 
densità  del  mosto  c inferiore  a y «ni  a 0 
gradi,  la  lerincnlazionc  sempre  ussoi  ropi* 
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da,  che  subtice  quando  la  temperatura  In 
favorisce,  lo  converte  in  un  sino  debole 
che  non  si  conserva  che  difficilmente 
senza  alterazione.  Vi  tono  dunque  due 
^slali  del  mosto  che  si  oppongono  1'  uno 
ad  uno  buona  fermentazione,  e P altro  ad 
una  fermentazione  utile.  Esaminiamo  nelle 
due  sezioni  seguenti  ciò  che  si  può  fare^ 
e ciò  che  è stato  proposto  per  rimedia- 
re, in  questi  casi,  ai  difetti  del  mosto. 

Dei  me%%i  di  Jaoorire  la  fermentavone 
dei  mosti  che  peccano  per  eccesso  di 
densità. 

Si  è,  forse,  il  signor  Delavau  che 
pel  primo  ebbe  il  coraggio  di  offiontare 
il  ridicolo,  che  poteva  essere  attaccato  al 
consìglio  di  aggiungere  delP  acqua  al  mo- 
sto-troppo denso,  per  f.icililaie  la  sua  for- 
mentazioDC,  e di  ottenere  con  ciò  una 
maggiore  quantità  d' alcoole.  Egli  non  ha 
dato  questo  consìglio  che  pei  vini  che 
devono  essere  distillati  ; spingiamoci  an- 
cora più  avanti.  Il  sig.  Delas>au  ha  consi- 
gliato pure  di  aggiungere  del  fermento 
(li  vino,  o del  lievito  di  birra,  al  mosti 
troppo  ricchi  di  sostanze  zuccherine  (1). 

Incoraggiati  dall’  esempio  di  un 
enologo  che  riunisce  la  pratica  alla  teorica 
( unione  lusai  rara),  non  esiteremo,  come 
forse  altrimenti  avrebbesi  avuto  In  debo- 
lezza di  fare,  di  proporre  i mezzi  che  si 
considerano  da  mollo  tempo  come  i soli 
ulti  a migliorare  P immensa  quantità  di 
vini  mediocri  o intieramente  cattivi  che  si 
fanno  tutti  gli  anni  od  mezzogiorno.  Ve- 
dremo a suo  luogo  (ved.  Varticolo  Vixz), 
che,  in  conseguenza  di  un  cattivo  miscu- 
glio di  ceppi  che  si  osserva  in  quasi  tulli 
ì vigneti,  i mosti  non  contengono  che  b 
<|ouiitilà  di  fermento  slreltaiuente  neces- 

(1)  Fabbroni  avrvt  di  pià  proporlo 
rAg«iuiil4  del  fermciilo  nei  musli  che  uoii 
ne  couUnguuu  »bi>4$lauza. 


Digitìzed  by  Google 


V I N 

uria  per  la  decompoaitione  dc4la  xMlaaui 
tucchcrina  ; cpialche  volta  anche  ne  con- 
tengono  meno.  Si  è r]oesta  mancanza  di 
fermento  in  eccesso  che,  nel  meazpgiomo, 
fa  durare  la  fermentazione  per  tre  setti- 
mane, un  mese,  sei  settimane,  e qualche 
volta  sino  due  mesi.  Questa  lunga  durata 
della  fermentazione  sembra  cosi  straordi- 
naria nelle  nostre  contrade  del  nord,  che, 
per  renderla  credibile,  reputiamo  dorerei 
appoggiare  alle  testificazioni  di  uno  degli 
abitanti  delle  contrade  meridioiùli  ; e ri- 
ferire appunto  quanto  ne  dica  il  signor 
Dtìaoan: 

« Quantunque  in  generale  l' arte 
di  fare  il  vino  sia  più  perfezionata  io 
Francia  che  in  Italia  ed  in  Ispagna,  pure 
non  può  immaginarsi  quanti  metodi  vi- 
ziosi vi  siano  ; ne  citeremo  un  esempio.  » 

« In  alcuni  cantoni  della  Dordogna 
si  raccoglie  tolta  I’  uva,  che  viene  gettata 
di  mano  in  mano  entro  recipienti  ; il  che 
dura  più  giorni  ; quest’  uva  rimane  allo 
scoperto  esposta  al  sole,  alla  pioggia  ed  al 
freddo.  Quando  tulle  le  uve  sono  raccol- 
te, si  gettano  nel  tino,  dove  si  lasciano 
tre  settimane,  dopo  le  quali  si  svina  ; si 
mette  provvisoriamente  il  vino  entro  bot- 
ti o recipienti  di  qualunque  sorta.  Allor- 
ché non  cola  fuori  più  vino  dal  lino,  si 
discende  io  esso,  si  pigia  il  cappello  che 
è disceso  sul  fondo  ; dopo  una  pigiatura 
compiuta,  si  rimette  il  vino  nel  tino  e si 
lascia  io  esso  per  Ire  settimane  ancora  ; 
dopo  di  che  si  mette  il  vino  nelle  botti  di 
spedizione,  od  in  quelle  di  scorta,  vale  a 
dire  ereditarie.  » 

A questo  esempio  potremmo  aggiun- 
gerne degli  altri  egualmente  curiosi,  ma 
ciò  basti.  Queste  lunghe  fermentazioni  si 
fanno  nei  tini  aperti  o chiusi  con  molla 
megligenza.  Il  cappello,  in  contatto  col- 
l'arìa,  s'inacidisce  ed  entra  io  seguito  in 
potre&ziooc.  I vapori  che  s' innalzano 
dalla  massa  fermentante  penetrano  nell 
cappello;  una  parte  viene  trasportata  via 
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dall'  aria  ambiente,  raltra.si  condensa  e 
ricade  nel  tino,  trasportando  seep  ciò 
che  ha  disciolto  dai  vinacci  acidi  e pu- 
trefatti. Ma  assai  peggio  ancora  si  è l’usc 
di  filtrare  il  vino  a traverso  del  cappello 
coll'idea  di  renderlo  più  colorito;  quando 
il  cappello  va  a pescare  nel  lino,  ciò  che 
accade  spesso,  e quando  lo  si  pigia  e- 
spressameole,  come  nell’  esempio  citato, 
per  riversare  il  vino  su  di  esso,  questo 
vino  non  è altro  allora  che  una  di'coziu- 
ne  alcoolica  di  tutta  la  sostanza  delle  uve 
e dei  racimoli,  decozione  infetta  dui  mi- 
scuglio di  tutti  gli  aromi  disgustosi,  che 
la  fermentazione  putrida  ha  sviluppato 
nel  cappello. 

Questo  metodo  veramente  ruzzo  di 
(are  il  vino,  deve  la  sua  origine  alla  pic- 
cola quantità  di  fermento  contenuto  nel 
mosto,  ed  alla  manìa  di  voler  ottenere 
dei  vini  carichissimi  in  colore. 

Aggiungasi  del  fermento  a questo 
mosto;  si  tenga  questo  fermento  sempre 
sparso  nella  massa  follando  il  cappello 
una  volta  per  giorno,  e si  otterrà  una 
fermentazione  attiva  che  si  compierà  in 
assai  minor  tempo;  e,  siccome  il  vino 
avrà  ritenuto  tutto  l' alcoole  che  esso 
perde  quando  rimane  in  contatto  dell’  a- 
ria  per  cinque  o sei  settimane,  cosi  sdo- 
giierà  meglio  la  sostanza  colorante  che 
giace  nelle  pellicole.  Con  tal  metodo  si 
avrà  un  vino  di  mediocre  qualità,  ciò 
che  è già  qualche  cosa  ; e più  nero,  ciò 
che  lo  rende  di  gran  merito  agli  occhi 
dei  fabbricatori  di  vini  con  miscugli.  Vi 
sono  tre  specie  di  fermento  che  possono 
essere  aggiunte  al  mosto  delle  uve  che 
non  ne  contiene  abbastanza  ; cioè,  il  lie- 
vito di  birra,  quello  dell’  uva  spina  e 
quello  delle  uve.  Il  fermento  di  birra 
non  dovrebbe  certo  essere  adoperato,  a 
causa  dell'  aroma  disgustoso  che  intro- 
durrebbe nel  vino;  se  si  giungesse  a por- 
lo a nudo,  separandolo  da  tutte  le  so-  , 
stanze  che  vi  sono  mescolate  nel  lievito. 
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rnou  lopra  mmli  arliln-wli,  ch«  c|iMisto 
piò  la  iottaoiti  KtMcheriua  i ililuita,  taulol 
più  rapiiiaiBente  essa  fermenta,  e lanlu 
piò  alcoole  produca.  Dn'  speriensa  spe- 
dale siri  mosto  delle  are,  citata  dal  aig. 
Delavau,  prora  che  questo  «otto  ai 
oomporta  come  tutti  gli  altri.  Quello  a 
cui  si  arerà  aggiunta  aUrettanta  qaantiU 
d'acqua,  ha  dato  maggior  quantità  d’ a- 
equarite  e di  migliore  qualità  di  prima 
che  fosse  fetta  quest'  aggiunta.  Non  può 
dunque  rimanere  alcan  dubbio  stri!'  effi- 
cacia di  questo  meaau.  li  solo  inconre- 
niente  che  presenta  si  è F aumento  dd 
Tolnme  c del  peso  cbe  rende  necessaria 
meggior  quantità  £ botti,  • maggiosi 
spesa  di  trasporto.  Ha  queato  inconre- 
nicnte  scompare  quando  la  distilbxione 
spteoe  eseguita  sul  luogo,  ed  in  tatti  i cefi 
rerrebbe  compensata  da  un  aumento  nel 
prodotto  definilire.  la  quanto  ail'aamen- 
lodel  volarne  da  distiUarsi  si  ù un  lieve 
iDOooTenieafe  net  sùtama  di  distUlatione 
in  uso  attualmente,  e questo  sarebbe  an- 
che compensato  dalla  migliore  ìpiaUtà 
deU'acqàarita  che  si  otterrebbe.  In  quan- 
to ella  proporzkme  deUaeqaa  da  aggiun- 
gani,  diere  neeemirieniente  variare  come 
la  denrità  dei  mosti:  trattasi  solo  di  ri- 
darre  questa  densità  a io  gradi  defi'areo- 
metro  di  Bammi.  Nella  maggior  parte 
dei  essi,  l’ egginntB  dei!'  acqua  al  mosto 
basterà  per  imprimere  tutta  la  rapidità 
necesaaria  alla  fèrmenlasione;  ma  ai  potrà 
accelerarla  ancora,  quando  ciò  aia  indi- 
spcosi^ile,  ooU'aggiungerri  dei  fermento. 

E hnilile  di  dire  che,  nei  tempi 
freddi,  r acqua  aggiuata  der'  emere  ba- 
stantemente rieoaMata,  perchè  tutta  le 
massa  acquisti  la  temparainra  la  piùeon- 
reniente  per  una  buona  fermentarione. 
Quella  aggiunta  d' acqua  nel  mosto  sa- 
rebbe motto  opportuna  per  molti  vini  da 
tavole  del  meuogiomo,  specialmente  se 
la  si  eombiause  eolI'Bggionta  di  una  suf- 
ficiente quatM  di  fermento.  Con  questo 
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messo  si  ollerr ebbero  dei  rini  leggeri  a 
gustosi,  in  luogo  dei  vini  pesanti  e groari 
che  lì  fanno  oggidì.  Basterebbe  in  que- 
sto caso  di  aggiungere  dell'acqua  in  qnao- 
titi  sufficiente  per  ridurre  il  mosto  a ■ i 
gradi  deU'areometro  di  Beaumé,  cbe  è la 
densità  dei  mosti  cbe  producono  i mi- 
gliori vini.  Si  crede  generalmente  che 
l'i^gìanta  deir  acqua  ti  mosto  disporrà 
be  U vino  ad  alterarsi  prontamente:  que- 
sto è un  errore  : l'acqua  si  combina  col 
mosto  durante  b fennenlazioae,  ed  il  vi- 
no prodotto  è egnale  n quello  che  sareb- 
be alato  prodotto  da  tua  oatoraimenle 
[riò  acquoee.  Questo  vino  i ti  certo  piò 
debob  « di  minor  colore,  am  è assai  pre- 
feribrie  ai  vini  denti  « neri  ohe  ài  dUeo- 
gono  dai  mosti  tali  quali  sotto,  in  eoose- 
guena  di  usta  cattiva  pxlb  di  ceppi, 
nella  maggior  parte  delle  contrade  del 
meszogìornu. 

Ti  è anche  on  atiro  meszo  di  mi- 
gliorate la  acqueriti  che  ricaransi  dai 
vini  di  ove  rosse;  « sarebbe  di  spremere 
il  sugo  di  queste  uve  per  sottoporlo  alla 
fermentaBone  sena  U contatto  dei  vhiac- 
ci.  Non  erri  dubbio  che  ti  otterrebbero 
con  ciò  deib  acqueriti  di  ottima  qualità; 
ma  bisognerebbe  adoperare  dei  torchii 
asmi  robutlì,  che  non  sono  comuni  nelle 
proriace  meridionali  ; bisognerebbe  pure 
aggiungere  necemariamente  del  fermento 
al  mosto.  L' aggiunta  dell'  acqua  è dun- 
que il  mezso  più  semplice  ed  il  meno 
costoso;  e,  Moondu  ogni  verosimiglisna, 
si  è quello  che  si  adotterà  piò  facilmente, 
quando,  dietro  esperienze  facili  ad  ese- 
gnirsi,  M ne  aranno  verificati  i vantaggi. 

D»ì  masti  che  non  contengono  suffieien- 
te  guantUà  dì  sostama  eucekerina.- 

Quando  il  mosto  contimie  poca  ma- 
teria zuccherina,  il  vino  che  se  ne  ottie- 
ne è debole,  scipito,  e si  conserva  diffi- 
cilmeole.  Si  è dunque  dovalo  ricercare 
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il  mexzo  <Ìi  rimediare  a qoeito  difcllo 
del  mosto  \ quello  stato  adottato  di^t  tem- 
pi ì più  antichi  è sicaramente  il  più  na- 
turale. Consiste  desso  nel  far  erapor»- 
re  una  parte  del  mosto  a metà  od  e 
doe  terti,  e versarlo  iodi  eoo  quello  ri- 
masto nel  tino.  Ciò  non  ostante  questo 
metio,  che  sembra  cosi  semplice,  esige, 
per  produrre  tutto  T efiètto  che  se  ne 
aspetta,  degli  attretsi  che  mancano  nella 
maggior  parte  dei  poderi.  Se,  per  esem- 
pio, si  ha  un  mosto  di  3,ooo  litri  ad  8 
gradi,  e si  voglia  portarlo  a io,  bisogna 
far  evaporare  i5oo  litri  sinché  sia  ridot- 
to a tre  qoioti,  o 1,000  litri  a metà: 
questa  operaaione  non  è eseguibile  con 
una  caldsja  appesa  sul  fuoco.  Per  far 
evaporare  tale  massa,  rìchiederebbesi  una 
caldaja  con  superBcie  estesa  e di  poca 
profondità,  collocata  sopra  un  fornello, 
la  quale  potesse  contenere  4 ^ 5ooo  litri 
ad  un  tratto.  Il  siroppo  di  uve,  quale  fu 
ottenuto  durante  il  blocco  continentale, 
potrebbe  essere  sostituito  con  vantaggio 
al  mosto  evaporato  ; e ci  spiace  che  sia 
cessata  la  sua  fal)brìcasione.  Essa  assicu- 
rava sino  smercio  importante  ai  diparti- 
menti meridionali  pei  prodotti  dei  loro 
vigneti  ; e<]  i vignaiuoli  del  nord,  ebe 
avrebbero  presto  o tardi  adottato  V uso 
dei  siroppì  d'uve,  come  menu  di  correg- 
gere la  debolexxa  dei  loro  mosti,  avreb- 
bero trovalo  il  vantaggio  dì  non  intro- 
durre nei  loro  vini  che  i prodotti  di  una 
soslanta  che  vi  esiste  di  già.  Si  accerta 
che,  io  alcuni  dipartimenti  del  nord  della 
Francia,  alcuni  vignaiuoli  aggiungono  ai 
loro  mosti  troppo  deboli,  del  siroppo  di 
fecuta.  Questa  sostanza,  quando  viene 
fatta  fermentare,  dà  dell'  acquavite  che, 
convenientemente  rettificata,  si  avvicina 
abbastanza  a quella  che  si  estrae  dal  vino, 
per  cui  net  commercio  non  si  esita  a me- 
scolarla insieme  ; ma  il  mosto  di  fccula 
fermentato  ha  un  aroma  scipito  ed  un 
sapore  poco  gustoso,  che  possono  pro- 
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darre  alteraaione  nella  bontà  del  vino. 
Ciò  che  ha  indotto  specialmente  quesU 
vignaiuoli  del  nord  a rinforzare  i loro 
mosti  troppo  deboli  con  stroppi  di  fecola, 
si  è il  basso  prezzo  di  queste  sostanze  ; 
ma  se  si  calcola  la  quantità  d' acquavite  a 
19,  che  un  peso  dato  può  aggiungere*al 
vino,  si  troverà'  che  quest'acquavite  viene 
pagata  assai  cara.  Nelle  distillerie  di  fe- 
cola, sì  ricava  tutt'al  più,  da  un  quintale 
metrico,  Co  litri  d'  acquavite  a 19.  Cia- 
scun Titro  è dunque  il  prodotto  di  i e 
a/5  chil.  di  fecola.  Ora,  siccome  U sirop- 
po di  fecola  che  viene  venduto  ai  vigna- 
iuoli, contiene  i/5  del*zuo  peso  d'acqua, 
ogni  chtlog.  di  questo  stroppo  non  rap- 
presenta realmente  che  3/5  di  chilog.  di 
fecola  ; *dal  che  ne  segue  che  non  può 
produrre*  che  a/5  di  litro  o 4 decilitri  dì 
acquavite  a 19. 

11  sig.  Chaptal,  orila  sua  opero  in- 
titolata : ^rte  di  fart  il  u/no,  raccoman- 
da di  aggiungere  dello  zucchero  ai  mosti 
troppo  deboli:  altri  ne  avevano  di  già 
consigliato  1'  uso  ; ma  si  c il  sig.  Chaptal 
che  lo  ha  (atto  adottare  : questa  aggiunta 
deve  aver  prodotto  buoni  efièttì,  se  si 
giudica  da  ciò  che  ne  dice  lu  stesso  sig. 
Cìuiptaì  nel  passo  che  trascriviamo. 

a Da  che  si  tratta  la  fermentazione 
con  questi  processi,  i vini  hanno  acqui- 
stato corpo  ^ possono  essere  conservati,  e 
si  migliorano  culi'  invecchiare.  Io  ho  be- 
vuto dei  vini  di  4 5 anni  che  trovai 

deliziosi.  I vini  di  Lucca,  di  Napoli,  di 
Sainl-Vallier,  e di  molli  altri  luoglù,  mi 
hanno  offerto  questi  .miglioramenti.  In 
tutti  i paesi  del  nord  si  sono  oltenuti 
eguali  risultamenli.  Un  ricco  magnate  di 
Ungheria  mi  hà  assicurato  che,  eseguendo 
i miei  processi,  aveva  triplicalo  il  pro- 
dotto dei  suoi  vigneti. 

*•  Nri  vigneti  io  cui  il  vino  000  re- 
siste, basta  d' inspessire  il  mosto  coll'  ag- 
giungervi dello  zucchero  in  modo  da 
fargli  acquistare  una  consistenza  di  10 
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gradi  e mezzo.  Nei  paail  in  coi  il  mosto  i 
troppo  acquosa,  sia  perchA  la  uva  non 
sono  maturate,  sia  perché  la  stagione  del- 
le vendemmie  sia  stala  piovosa,  bisogoa 
inspessire  il  mosto  colio  zocchero,  sino 
alla  consistenza  che  esso  ha  natoralmente 
quando  le  ave  sono  molto  mature.  Io 
questi  due  casi  si  ottiene  un  vino  spirito- 
so che  si  migliora  col  tempo  ; ma  bisogna 
che  la  fermentazione  venga  diretta  dietro 
i processi  che  abbiamo  indicati.  Seguen- 
do questo  metodo,  si  può  ottenere  del 
buon  vino,  qualunque  sia  la  maturanza 
delle  uve,  qualunque  sia  stata  la  stagione 
al  momento  della  vendemmia,  n 

Non  si  discuterà  qui  la  questione 
economica  deU'oto  dello  zucchero.  H sig. 
ChapiaL,  come  chimico,  ammette  senza 
dubbio  la  decomposizione  dello  zucchero 
culla  fermentazione  in  parli  a un  di  pres- 
so egn.ili  di  acido  carbonico  e di  alcuole 
puro.  Dietro  tal  dato,  un  chilogrammo  di 
zucchcru  può  produrre  Suo  grammed'al- 
coole  puro,  ovvero,  in  volume,  63  cen- 
tilitri, che  rappresentano  i 1/4  litro 
d'acquavite  a ig  gradi.  Il  sig.  Chaptal 
raccomanda  di  lar  uso  dello  zucchero 
greggio,  o dello  zucchero  in  farina,  sen- 
za dubbio  perchè  sono  meno  cari  dello 
zucchero  in  pane.  Bisogna  però,  perché 
l'accennato  calcolo  sia  esatto,  che  lo  zuc- 
chero adoperala  non  contenga  melassa, 
poiché  egli  dice,  che  questa  sostanza  non 
subisce  la  fermentazione  nel  tino.  Si  può 
dunque  calcolare  a 3 franchi  nS  cent, 
il  prezzi)  di  un  cbilog.  di  zucchero  in  fa- 
rina bello  e ben  secco.  Questo  prezzo 
porla  quello  dì  un  litro  d' acquavite  a 
1 9,  formalo  durante  la  fermentazione,  a 
1,80.  E verosimile  che  questo  prezzo 
debba  essere  piò  elevalo,  a motivo  che 
il  miglior  zucchero  in  farina  non  è aOat- 
lu  pi  ivo  di  melassa.  Quest'acquavite  for- 
> mata  cullo  zucchero  costa  dunque  più  di 
quello  che  si  può  ottenere  vendendola. 

' Quando  si  aggiunge  una  sostanza 
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zuccherina  al  mosto,  non  è allo  scopo 
die  rimanga  dellt)  zucchero  oel  vino,  ma 
perchè  si  sa  che,  per  ellello  della  fer- 
mentazione, questa  sostanza  zuccherina 
si  decomporrà  in  alcoole,  che  contribuirà 
a dare  maggior  corpo  al  vino.  Perchè 
dunque  non  si  aggiunge  immediatamente 
nel  tino'  la  quantità  d' alcoole  che  rap- 
presenta il  peso  dello  zucchero  che  biso- 
gnerebbe adoperare  ? Si  otterrebbe  del- 
I*  economia,  e il  tutto  annuncia  che  non 
ne  risulterebbe  alena  inconveniente.. Di- 
casi dì  più  : è di  latto  che  questa  aggiunta 
d’  alcoole  nel  tino  si  usa  in  diversi  po- 
deri con  buon  successo.  Si  adopera  qui 
espressamente  la  panÀ  aìcook^  perché 
bisogna  proscrivere  I' acquavittt  die  po- 
trebbe portare  nel  vino  il  suo  erome,  o 
piuttosto  queir  aroma  che  gii  si  è dato. 
Quello  che  chiamasi  di  trois-six,  di  sa- 
pore schietto,  è il  migliore  per  tutti  i 
rapporti,  e specialmente  per  l' economia. 
Il  ti  oU-sùc  deve  essere  aggiunto  nel  lino, 
quando  la  fermentazione  incomincia  a 
declinare.  Il  movimento  che  rimane  an- 
cora nella  massa  basterà  per  operare  una 
combinazione  così  intima,  che  sarà  affat- 
to impossibile  di  riconoscere  nel  vino  la 
presenza  dell'alcoole  aggiunto. 

Dna  combinazione  di  questo  gene- 
re si  eseguisce  giornalmente  a Bordeaux 
pei  vini  che  si  spediscono  all'  estero.  Ti 
sì  aggiunge,  per  ogni  botte,  alcuni  litri  di 
vin  grosso  di  Spagna  o di  Boussìllon,  con 
una  quantità  più  o meno  grande  di  Irois- 
sixj  e,  per  far  combinare  insicrne  il  tut- 
to, si  eccita  una  nuova  fermentazione  nel 
vino,  mescolandovi  un  litro  o due  di  vino 
mulo.  Questa  operazione  riescirà  al  cer- 
to ancor  meglio  nel  tino.  Quando  vi  si 
versa  il  trois-six,  bisogna  valersi  di  un 
imbuto  lungo  che  possa  penetrare  nel- 
l’ interno  della  massa,  onde  il  miscuglio 
jsi  faccia  celeremente.  Se  il  trois-six  ye- 
luisse  versato  alla  superGcie,  non  si  iiie- 
sculereblie  che  dopo  un  intervallo  più  o 
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menu  lungo,  tecuodu  lo  >lulu  'Iella  fer 
menlaiiune.  L'aggiunta  del  troii-six  i«m- 
bia  il  migliur  mexiu  da  aduperarai  per 
rimediare  alla  deboleua  dei  motti  che 
producono  dei  trini  comuni.  Queato  mea- 
to non  preaenta  alono  inconTeniente,  ed 
è il  pili  economico. 

Pei  vini  di  una  qualità  diatinta  il 
airoppu  di  uve  deve  estere  preferito,  ed, 
io  moocanu  di  sìruppo,  il  mosto  concen- 
trato a metà  : ma  questo  mosto  iran  do- 
vrebbe estere  preso  dal  tino  ; bisognereb- 
be riservare  una  parte  di  nve  da  porti 
sotto  lo  strettojo,  il  cui  sago  dovrebbe 
esser  fatto  passare  per  uno  staccio  fino, 
ed  iodi  iàtio  bollire.  Per  fare  queala 
conceotraiiuoe  del  mosto  nel  modo  il  più 
conveniente,  bisognerebbe  servirti  di  una 
caldaja  a leva,  simile  a quella  che  ti  ado- 
perava da  non  molto  tempo  nelle  ralBoe- 
rie,  per  cuocere  In  tiroppo  scolorato  e 
6ltratu.  Non  ti  dovrebbe  porre  che  4 
pollici  di  liquido  alla  volta  in  questa  cal- 
dsja,  e ti  dovrebbe  spingere  la  concen- 
trasione  solo  tino  a metà.  Il  fermento  ti 
separa  in  questa  operasiune,  e tale  in 
iachiume  ebe  ti  levann  via.  Il  fuoco  deve 
esser  vivo  ,6  1'  ebullniune  non  deve 
languire. 

n mosto,  concentrato  nelle  caldaje 
sospese  sol  fuoco,  altera  tempre  la  quali- 
tà dd  vino,  per  cui  si  deve  pratcriveme 
I’  uso.  In  mancanaa  di  meati  di  concen- 
trare il  mosto  nel  modo  indicato,  bisogna 
ricorrere  %ì  troitsix,  che  cotta  men  ca- 
ro dello  tucebero,  e che  produce  egoal 
efléttu.  In  quanto  ai  vini  scelti,  ciò  che 
VI  ha  di  meglio,  ti  è lasciarli  quali  tono, 
poiché  quantunque  talvolta  siano  meno 
buoui  del  solito,  sono  però  sempre  buoni. 
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Dei  tini. 

j.  a.  Comideraùoni  generali  tui  tini 
di  muro  e di  legno. 

Noi  abbiamo  altrove  parlato  dei  mii 
filati,  questo  vocabolo),  tuttavolta  giova 
qui  ritornare  io  argomeoto  per  riprodur- 
re le  belle  osservationi  di  De  la  Berge- 
rie,  di  Cavaleau,  di  Delauau  e di  Lenair, 
e spedalmente  le  dotti,  comunque  foten 
troppo  lunghe  contiderationi  di  Lenoir 
circa  alla  copertura  dei  tini. 

Quasi  tutti  i tini  tono  &Ui  di  - le- 
gno t dò  non  ostante  da  qualche  anno 
1’  uso  dei  tini  di  muro  ha  iocumiocialo 
a diffondersi  in  piò  contrade  del  nord 
e del  messogioroo.  L' abbandono  dei  tini 
di  legno  é stato  criticato  acremente  dal 
sig.  Sougier  De  la  Bergerie,  io  un  pasto 
del  tno  Saggio  sult  arte  di  Jare  il  vino, 
che  ti  trascrive  perchè  contiene  quasi 
tutto  ciò  che  si  può  dire  in  favore  dei 
tini  di  Ugno,  e contro  i tini  di  moro. 

nPer  la  vioificasiune  dd  vini  da  ta- 
volo, non  possono  convenire  che  i lini 
di  legno:  quelli  di  pietra  o di  muro  non 
tono  opportuni  tuli'  al  più  che  pd  vini 
del  meatogìorno,  dove  in  generale  ti  di- 
stillano in  acquavite,  dove  le  impressioni 
esterne  di  temperatura  tono  meno  da 
temersi,  e dove  i legni  delle  doghe  sono 
più  rari  e di  maggior  presto. 

« L’  uso  dd  tini  di  pietre,  tgraxia- 
tamente  ti  estende  di  troppo  ; ve  ne  tono 
per  sino  sotto  il  clima  di  Parigi,  dove 
tutti  i tini  di  legno,  entro  dnqne  anni, 
hanno  bisogno  tre  volte  di  euere  riscal- 
dati per  ecdtar  la  fermentasione  dd  mo- 
tta Anche  questo  è uno  dei  sogni  degli 
tgraaiaii  teorici,  e dd  loro  dienti } essi 
credono  di  aver  detto  o rivelato  noa 
cosa  preaiusa,  degna  di  brevetto  e di 
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ricuopoiM,  cui  tar  Kntituire  la  pietra  o la 
calce  al  legno  ; per  eui  baita  un  recipien- 
te, e non  vedono  i rapporti  neceisarii 
che  vi  aeno  tra  la  loilanza  (Iella  cisterne 
grotia  diversi  piedi,  e tra  le  doghe  di  le- 
gno di  rovere,  accessibili  al  calore  artifi- 
ciale  ed  alla  temperatura. 

" In  un  tiuo  di  pietra,  di  mattoo!  o 
di  pianelle  ( cpjaado  trovisi  lontano  dal 
litorale  meridionale)  evvi  necessariamen- 
te del  freddo  persistente  nei  materiali  ; e 
questa  freddo  ritarda  la  fermentaxione  : 
io  questi  lini  evvi  ancora  un  intonaco 
che  ai  decompone  o si  logora  più  o me- 
no ; il  colore  del  vino  con  questo  con- 
tatto deve  alterarli  i la  svinatura  è più 
penosa,  a più  perìooloia  j poiché  ben 
pochi  di  questi  tini  sono  muniti  di  ro- 
binetlo. 

« In  un  tino  di  legno,  l' impressio- 
ne della  temperatura  si  estende  su  tutti 
i punti  di  superficie,  ed  anche  sul  suo 
fondo  ; in  questo  tino  le  uve  possono 
esser  fotte  fermentare  subito.  Se  il  tem- 
po è freddo,  se  le  uw  non  sonu  ben 
mature,  si  però  riscaldare  il  tino  al  di 
sotto,  ed  all’  htgiro  ; se  si  furroano  delle 
filtraaiuni,  si  può  tosto  vederle.  Un  tino 
di  legno  é maneggevole,  e si  svina  sem- 
pre con  licurexxa  : non  vi  è da  temere 
nè  corrasioni  nè  degradazione  degli  in- 
tonachi dei  tini  di  muru. 

« I tini  di  lagno  vengono  fotti  di 
tutte  la  dicaeoiioni  ; e se  1’  annata  è cat- 
tiva, ai  adopera  un  tino  piccolo,  nel 
quale  la  fermentazione  potrò  compiersi  ; 
ma  di  tini  di  pietra  non  se  ne  fanno  dì 
piccoli,  per  coi  cpulche  volta  bisogna 
riempirli  solo  ad  un  sesto  u ad  un  deà- 
luo  della  loro  capadts.  u 

Il  signor  De  la  Bergerie  non  ri- 
sparmia plinto^  come  si  vede,  i teorici, 
quantunque  l' invenzione  dei  lini  di  pìe- 
ti'o  non  sia  dovuta  ad  essi  : gli  hanno  tro- 
vati già  stabiliti  in  paesi  dove  si  predi- 
ligOQO,  come  il  signor  De  la  Bergerie 
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predilige  I tini  di  legno,  senza  troppo 
sapere  il  perchè,  se  non  fosse  forse  a 
motivo  che  tale  è I'  uso.  H Solo  torto  dei 
teorici  è di  aver  dato  qualche  buona  ra- 
gione in  fovore  dei  tini  di  muro  { ma  le 
buone  ragioni  date  da  un  teorica},  fosse 
egli  anche  senza  pratica,  hanno  maggior 
peso  del  dogmatismo  di  nn  pratico  che 
non  ha  teorica.  Il  signor  ChapIaL,  dopo 
avere  indicato  sommariamente  in  qual 
modo  ai  oostruiscoau  i tini  di  pietra , 
aggiunge  : u I tini  dì  legno  richiedono 
maggior  mannteozione,  ricevono  le  va- 
riazioai  di  temperatura  facilménte , ed 
espongono  a maggiori  accidenti  ùiistri.  w- 
Si  è contro  ({uesta  frase  che  è diretta  la 
diatriba  del  signor  De  la  Bergerie.  Dei 
fotti  e dei  buoni  ragionamenti  sarebbero 
valsi  meglio  ; ma  il  signor  De  la  Berge~ 
rie  non  (àia  alcun  folto  in  fovore  della 
sua  opinione,  ed  i tuoi  ragionamenti  to- 
no tutti  contro  di  lui,  come  vedremo.  11 
signor  De  la  Bergerie  incomÙKàa  col 
deplorare  l’ introduzione  dei  tini  di  pie- 
tra, sotto  il  clima  di  Parigi,  dove  tutti 
i tini  di  legno,  entro  cinque  anni,  han- 
no bisogno  tre  volte  di  bracieri  per  ec- 
citare la  Jermentaiione  del  mosto  ; ed 
in  segnilo  paragona  b sostanza  delle  ci- 
sterne, grosse  diverti  piedi,  alle  doghe  di 
legno  di  rovere,  accessibili  al  calore  ar- 
tificiale ed  alla  temperatura.  Il  signor 
De  la  Bergerie  riconosce  dunque  che  i 
tini  di  legno  ricevono  più  facilmente  le 
imprestiuoi  ddb  temperatura  esterna , 
che  i tini  di  muru  : il  signor  Ckaptal  ha 
pure  (btiu  la  stessa  cosa. 

In  quanto  alla  possibilità  di  riscal- 
dare con  bracieri  un  tino  dì  legno,  conte- 
nente una  dozzina  di  barili,  ed  a maggior 
ragione  un  più  gronde  numero,  Lenoir 
la  nega  : questo  meschino  mezzo  basta 
senza  dubbio  quando  b tiuan  è ben 
chiusa  per  impedire  clie  un  tino  ti  raf- 
freddi di  più  ; ma  lidiieduiisi  beo  molti 
liracien,  e per  ben  lungo  tempo,  per 
76 
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innalzare  la  tomperatara  di  un  grado  o|  polvere  di  mattone  e di  carbonato  caka> 
due.  Se  la  temperatura  ò di  4 « 5 gradi|re,  non  nuocerebbero  al  vino, 
ni  di  lotto  del  punto  neceuario  per  una  lì  coìon  del  vino  con  guesto  con- 
buona  fermentazione,  i bracieri  tono  inu-  tatto  deve  alterarsi.  La  prima  Tolta  cbe 
tili  e biaogna  necessariameute  ricorrere  a ai  fa  uao  di  un  tino  nuovo,  il  vino  perde 
mezzi  più  energici.  un  poco  del  auo  colore  ; ma  quello  ef- 

In  un  tìno  di  pietra,  oppure  di  [elio,  d'altronde  pochiaaimo  aennbile, 
mattoni,  pi  è necessariamente  del  Jred-  non  a!  rinnova  più  nelPanno  lucceasivo  ; 
do  persistente  nei  materiali,  e questo  e aarebbe  faqjla  di  prevenirlo  anche  pel 
freddo  ritarda  la  fermenUnione.  Per  primo  anno. 

poco  che  il  lignor  De  la  Bergerie  toste  La  svinatura  i più  penosa  e pià 
alato  teorico , non  avrebbe  adoperata  rischiosa,  poiché  ben  pochi  tini  tono 
quella  frale  ; poiché  avrebbe  veduto  che  muniti  di  robinetti.  Quella  obbiezione 
la  parola  calore  poteva  , anzi  doveva,  non  eiige  riapoita  ; e lo  iteiio  dicati  per 
essere  aoetituita  olla  parob  freddo.  Si  le  altre. 

vede  facilmente,  in  falli,  che  i muri  di  Ciò  che  il  signor  De  la  Bergerie 
due  piedi  di  grossezza  conservano  piò  a ha  creduto  di  dire  di  più  forte  contro  i 
lungo  la  loro  temperatura  acquistata,  che  tini  di  pietra,  che  essi  non  sono  accessi- 
Ic  doghe  di  legno  di  1 8 linee  a a polli-  bili  al  calore  artificiale  ed  alla  tempera- 
ci ; ora  se  il  freddo  aopraggiunge  duran-  tura,  è precisamente  ciò  che  potrebbe 
le  la  vendemmia,  é naturale  che  prima  farli  preferire.  E certo  che  una  massa  di 
avrà  fatto  più  caldo  ; in  questo  caso,  i)  muro,  di  due  piedi  di  grossezza,  è meno 
tino  di  pietra  deve  essere  ad  una  tem-  permeabile  al  calorico  di  una  parete  di 
pcratura  più  elevata  che  1'  aria  esteron  ; legno  di  tS  linee  a a pollici.  Un  tino  di 
in  luogo  dunque  di  raOireddare  lo  uve,  muro  deve  dunque  esser  meno  soggetto 
deve  riscaldarle.  a soffrire  delle  pertorhazioni  nella  sua 

Il  signor  De  la  Bergerie  dice  che  temperatura,  per  effetto  delle  cause  ester- 
sì  può  riscaldare  il  lino  di  legno  al  di  ne,  che  un  tino  di  legno  ; ora  queste 
sotto  ed  all'  ingiro  ; ammettiamone  la  perturbazioni  sono  per  confessione  di 
possibilità.  Ma  come  mai  non  ba  egli  tolti  gli  enologhi,  ciò  che  nuoce  di  più 
veduto  che  si  poteva  riscaldare  ancora  all'  andamento  della  fermentazione.  D'sl- 
più  facilmente  l'interno  del  tino  di  pietra  Ira  parte,  i fini  di  pietra,  conservando 
prima  di  gettarvi  le  uve  ? Questo  é il  meglio,  in  ragione  della  loro  massa,  la 
caso  di  poter  adoperare  con  vantaggio  il  temperatura  acquisita,  essi  possono  essere 
braciere.  Questo  riscaldamento  interno  ancora  caldi  quando  vi  sì  depon^ono  le 
è assai  più  efficace  di  quello  che  egli  uve  fredde  ; e,  siccome  è molto  facile  di 
pretende  di  poter  eseguire  al  di  sotto  ed  riscaldarli  internamente,  quando  ciò  sia 
all'  ingiro  del  lino  di  legno.  necessario,  la  fermentazione,  a pari  cir- 

Jn  questi  tini  vi  è anche  un  info-  costanze  esterne,  deve  svilupparvisi  più 
naco  che  si  decompone  e si  altera  più  rapidamente  che  nei  tini  di  legno  ; e 
o meno.  L' intonaco  non  si  decompone  questa  fermentazione  deve  anche  esser 
nè  sì  altera,  quando  sia  ben  fatto,  ciò  più  regolare.  Ciò  non  ostante  1'  uso  dei 
che  si  ottiene  facilmeale  ; aggiungeremo  tini  di  muro  non  sì  stabilirà  proliabil- 
anzi  che,  quando  pure  l' intonaco  si  de-  mento  che  nei  grandi  vigneti  ; c la  ragiu- 
componesse,  non  si  formerebbe  alcun  ne  ne  è semplice  : poiché,  quando  si  fab- 

pelo,  c che  i suoi  rottami,  composti  dii  brichino  di  piccole  dimcnsioDi,  questi 
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tioi  sono  più  cari  di  quelli  in  legno, 
oientro  quando  la  loro  capacità  eccede  i 
30  o aS  barili,  costeranno  meno,  e tanto 
meno  quanto  più  saranno  capaci. 

§.  a.  Dei  tini  di  legno. 

Molti  tini  di  legno  sono  di  maggior 
diametro  in  alto;  ila  ciò  risalta  che, 
quando  il  cappello  s’ innalia,  si  distacca 
gorgogliando  dalle  pareti  ; ed  una  parte 
del  mosto,  all'  ingiro  del  tifln,  si  trora 
in  contatto  coll'  aria  esterna.  Questo  con- 
tatto dare  sempre  essere  evitato  per 
quanto  si  può,  per  cui  i più  conTeniente 
di  formare  U tino  più  stretto  in  alto.  Si 
otterrà  con  ciò  un  cappello  più  solido, 
che  garantirà  meglio  il  mosto  dall'  im- 
pressione dell'  aria.  IJn  ristringimento  in 
olio  del  tino  eguale  ad  un  decimo  del 
diametro  i sufficiente.  I cerchi  di  legno 
di  cui  i tioi  Tengono  coperti  per  intiero 
producono  un  grave  inconveniente  ; ed 
è che,  quando  si  manifesta  qualche  tra- 
pelamenlo,  riesce  quasi  impossibile  di 
riconoscere  dove  trovisi,  e di  rimediarvi. 
1 cerchi  di  ferro  sono  da  preferirsi,  e,  se 
si  calcola  I'  economia  che  presentano 
nelle  spese  di  manutenzione,  si  troverà 
che  non  costano  di  più  di  quelli  di  legno. 
Quando  le  doghe  sono  diritte  e bastan- 
temente grosse,  bastano  quattro  cerchi 
di  ferro  ; ma  giova  di  metterne  uno  dì 
{àù  a qualche  pollice  al  di  sopra  di  quel- 
lo che  trovasi  sulla  capruggine.  Le  do- 
ghe di  un  tino  di  la  a i5  barili  (i)  non 
devono  aver  meno  di  i5  a i6  linee  di 
grossezta  ; 1 8 a ao  linee  per  una  capa- 
tàtà  di  ao  barili  ; e a pollici  per  una 
capacità  di  a 4 a 5o.  Per  una  maggiore 
capacità  deve  riescire  più  economico  di 
fare  i tini  di  muro.  La  profondità  dei 

> 

(i)  Tutte  le  volte  che  si  ìoilica  una  re* 
paciik  in  bariti,  inientlesi  dì  parlare  di  qutlH 
di  Boedeanz,  che  conlcugooo  sa8  litri. 
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tini  non  deve  eccedere  6 piedi.  Più  pro- 
fondi, la  fermentazione  sarebbe  rallentala 
per  eifello  della  pressione  del  lìquido 
sopra  sò  stesso.  Questo  inconveniente , 
che  si  deve  evitare  pei  tini  aperti,  sareb- 
be poco  sensibile  pei  tini  chiusi. 

Tolti  i tini  devono  essere  caprug- 
ginali  all’alto  per  ricevere  un  fondo, 
onde  poter  deporvi  del  vino  negli  anni 
d' abbondanza.  Se  si  vuole  coprire  il  ti- 
no durante  la  fermentazione,  bisogna  che 
il  chiudimento  sia  ermetico,  con  un  foro 
tondo  cui  si  adatterà  un  tubo  per  l'cscita 
del  gas  acido  carbonico  ; questo  tubo 
dovrà  essere  prolungato  in  un  vaso  ri- 
pieno d'  acqua,  dove  pescherà  per  alcu- 
ne linee.  Non  bisogna  coniare  sopra  un 
chindimento  compiuto,  col  mezzo  di  un 
coperchio  posto  sugli  orli  del  tino.  Si 
rìchìedcrelibero  per  ciò  grandissime  ca- 
re, le  quali  però  non  giungerebbero  ad 
impedire  al  coperchio  di  screpolare  in 
alcune  parti  per  l' azione  dei  calore  e 
della  umidità,  e di  dar  passaggio  all'  aria 
esterna. 

Si  obbietlerà,  ed  il  signor  De  la 
Bergerie  lo  ha  di  già  fatto,  che  l' acido 
carbonico  che  riempie  la  parte  snperio- 
re  del  tino,  essendo  più  pesante  dell'  a- 
ria,  non  può  essere  scacciato  da  questa 
ultima:  e se  ne  conviene,  ma  l'aria  atmo- 
sferica si  mescolerà  intimamente  coll'  a- 
cido  carbonico,  e,  quantunque  più  leg- 
gera, penetrerà  sino  all'  interno  del  cap- 
pello. Questo  non  accederà  nel  momento 
della  fermentazione  tumultoosa,  quando 
il  gas,  che  sfugge  con  abbondanza,  riem- 
pie tutte  le  fessure  ; ma  questo  eSettu 
avrà  luogo  necessariamente  quando  la 
fermentazione  iifcomiocerà  a decrescere, 
ed  aumenterà  in  ragione  di  questo  decre- 
mento. Si  è a questa  penetrazione  del- 
l' aria  nell'  interno  del  tino,  risultamento 
(li  un  chiudimento  incompiuto,  che  è do- 
vuta r acidità  del  cappdio,  verificata  in 
alcune  esperienze  fatte  coll'  apparalo 
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Gervais.  Se  il  ciMudfaacBto  fo«ie  stato 
eaaltOi  con  o sema  apfierato,  il  cappello 
non  avrebbe  soflerto  dcuoa  alteraaiu- 
ne.  Un  ehiudimeoto  esalto  del  lino  sem- 
bra inoompatibile  colla  mobilità  che  si 
vuol  conservare  al  coperchio  ; come  mai 
in  fiuti  si  potrà  accomodare  con  preci- 
sione, e mantenere  io  una  postsiona  in- 
variabile, un  coperchio  di  6 ad  8 piedi 
di  diametro,  e che  ne  avrà  qualche  volta 
I o o I a 7 BisognerdUie  ritenerlo  al  po- 
sto con  viti  a gaietto  sopra  un  telaio 
sbe  abbracciasse  il  tino,  dò  che  ricfaie- 
dardibe  una  spesa  notabile.  Inoltre  il  suo 
peso  sarebbe  spesso  tale  da  non  poter 
metterlo  a posto,  nà  levarlo  a braccia. 
Questa  difficoltà  di  collocare  e di  levare 
i coperchi  dei  graodi  tini,  ò una  ddle 
anggiori  obbiesiooi  che  sicno  state  fatte 
contro  il  sistema  di  chiuderli. 

yi  è però  on  metto  semplidmiaio 
di  evitarla,  e si  è di  chiudere  il  tino  con 
un  secondo  fondo  stabile,  nel  quale  tro- 
visi un'  apertura  di  1 8 pullid  o di  due 
piedi,  quadrata  o tonda,  per  introdurre 
te  uve  e per  estrarne  i vinacd.  L'  aper- 
timi ridotta  a tale  dimansione  potrebbe 
venir  chiusa  ermeticamente  con  facilità  ; 
basterebbe  per  dò  di  adattare  saUdameii- 
te,  ai  lembi  dell'  apertnre,  un  telaio  sul 
quale  si  farebbe  battere  nn  coperchio 
esatto  e monito  di  benderelle  di  cuojo  in 
lotta  le  partì  dì  contatto  col  tdaio.  Alcu- 
ne pietre  posta  sul  coperchio,  od  ancor 
meglio  un  braccio  di  leva  carico,  vi  da- 
rebbe tutta  la  neceisaria  stabilità.  Poten- 
do questo  coperchio  essere  maneggiato 
con  ftcilita,  ricadrebbe  beile  di  operare 
la  fiaUatura  dd  cappello  tutta  la  volte 
che  ai  vdsssa  ottenere  una  colorasione 
più  intensa.  Il  tubo  destinato  a dar  esci» 
ta  al  gas  addo  carbonico,  dovrà  casere 
attaccato  alla  parte  non  mobile  dd  eo- 
perchio.  Ca'  aperture  circolare  di  3 pol- 
lid  di  ifiametro  fatte  al  basso  dd  tino,  c 
che  durante  la  fermentaatone  verrebbe 
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chiusa  oon  un  turaeddo  di  sovero  ami- 
curato  con  una  fàscia  di  ferro,  servireb- 
be, dopo  estratto  il  vino,  e dopo  aperto 
il  tino  superiormente,  ed  iotrodurvi  una 
oorrente  d' aria  che  oe  espdlerebbe  l' a- 
cido  carbonico,  e permetterebbe  di  di- 
scendervi seoxa  pericolo.  Si  potrebbe 
anche,  senu  molte  difficoltà,  furmare  d 
basso  da  tini  un'  apertura  d nn  piada 
quadrato  per  estrarre  i vinaed.  1 lini 
avrebbero  allora  tnttì  i vantaggi  dalle 
botti  con  pàHeiti,  di  cui  a fa  uso  in  alcuni 
dipartimenti  dd  mexio^orno  e dd  nord, 
per  far  brmenlare  i aioati. 

Ci  rimane  ora  di  parlare  di  que- 
sti tini  eoo  portelli  : rìporteramu  qui  la 
deacrixiooe  falla  dd  signor  Cavatoam  £ 
qoelli  in  uso  nd  dipatiìmenli  dd  Pirenm 
Orientali. 

« Per  riguardo  alla  Mibikadoiia 
dd  vini  rossi, -d  Hmitereroo  a dire,  che  d 
fimno  di  raro  entro  tim  scoperti  ( ma 
bensì  entro  botti  che  dùamaosw'tóu  a 
porteOo  ; le  uve  vengono  hitrodolte  in 
essi  per  una  epartnn  di  so  a aS  centi- 
metri in  quadrato,  chinaa  con  un  coper- 
chio di  legno  ben  eigiUalo,  nd  cni  mes- 
so avvi  un  buco  d^a  larghessa  di  un 
bandone.  QoesU  pioeola  apertura  dà  tof- 
fideote  escila  al  gas  addo  carbonico  che 
si  sviluppa  durante  la  fermentasione,  fa- 
vorisce la  coodensaxione  di  una  gran 
parte  di  questo  gas  eba  riempie  il  vuoto 
lasdalo  tra  la  parte  soperiore  deUa  botte 
ed  il  mosto,  e che,  pesando  costaotemeo- 
ta  sui  vinacd,  si  oppone  ad  una  fermen- 
tasicoe  troppo  rapida,  la  rallenta  quando 
siasi  stabilita,  conserva  d vino  l' aroma 
«d  uoa  parte  dail'  alcoole  dia  potscoo 
diCBdlmente  esalarsi,  sottrae  di'  eiioiie 
ddr  aria  la  parte  supcriore  dei  vinacd 
che  Irovansi  cosi  costantemente  bagnati, 
impedisce  loro  d' inacidirsi,  e conU-ibui- 
ice  anche  a disciogliere  il  priodpio  co- 
lorante della  pellicola.  Quando  il  vino  è 
staio  csiralto  da  queste  botti  con  un 
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rubinetto,  m ne  lerano  i TÌnaod  per  una 
porte  formata  al  fondo  anteriore  di  eue, 
tenuta  ferma  da  due  traveni  interni  ed 
eateroi,  che  n aaiicura  inoltra  con  due 
forti  riti  ; queeto  è ad  un  di  premo  il 
procemo  di  Gtrvais  nella  tua  parte  la 
più  utile,  come  fu  dimostrato  dall'  etpe- 
rienaa. 

<1  I Tini  non  veugooo  trarauli  pri- 
ma della  loro  vendila,  a meno  che  non 
sia  ritardata  sino  al  mese  di  mario.  A 
qnest’  epoca  i vini  rossi  rimasti  nei  tini 
devono  esser  cavali  (i). 

Questa  lunga  dimora  del  vino  nei 
tioi , sena'  alcuna  alleraiiooe  nelle  sue 
queliti,  viene  spiegala  facilmente  per  la 
grande  quantità  d' alcoole  che  vi  è con- 
tenuta, e per  un  chiudimcnto  perfetto 
del  tidb  da  impedire  ogni  comunicazione 
coll'aria  esterna  ; sotto  quest’  ultimo  rap- 
porto, i tmi  a portello  del  RoutsiUon 
lasciano  poco  a desiderare  ; ma  si  otter- 
ranno eguali  vantaggi,  e con  minore  spe- 
sa , cbiodeodq  i tini  nel  modo  che  si  ^ 
indicato  ; poiché,  a capacità  eguale,  un 
tino  alquanto  conico  costerà  un  poco 
meno,  e servirà  meglio  di  una  gran  botte. 

§.  3.  Dei  tini  di  muro. 

Si  può  costruire  questi  lini  o con 
pietre  da  taglio  o con  altre  pietre  non 
lavorate  ; ma  io  questo  coso  bisogna  co- 
struire anche  un  contro  moro  interno  di 
roalloni  che  riceva  I’  intonaco  meglio 
delle  pietre.  Le  pietre  da  oMcioa  unite 
con  cemento  formato  di  mattoni  petti  e 
di  calce,  servono  pura  opportunamente. 

(i)  Si  à traserillo  quesls  relsiiene  sai 
tini  a portello,  perchè  ne  dà  un'  idea  esel- 
lissims  ; ras  coiifessisrao  con  Lenoir  che  ooo 
postiamo  oonrepire  gli  effelli,  cheil  sig.  Ca- 
rateati  allribuitra  alla  condentasione  del 
gas  acido  carhooico,  nè  spiegaie  io  quei 
modo  qiieita  eoiidemasìone  |ioisa  aver  luogo 
io  un  tìiio  il  cui  interno  comunica  libera- 
racule  con  l'almoifcra. 
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Tutti  gl'  intonachi  aderiscono  oon  furxu 
alla  pietra  da  macina.  Il  mattone  però  é 
preferibile  a qualunque  altra  sostanza  , 
perchè  è menu  permeabile  al  calorico,  e 
perchè  fa  multa  presa  col  cemento.  Sic- 
come i tini,  qualunque  sia  il  loro  diam^ 
tro,  non  devooo  avere,  per  le  ragioni 
già  esposte,  più  di  6 piedi  a 6 piedi  e 
mezzo  di  profondili,  compreso  il  vacuo 
che  deve  rimanere  al  di  sopra  del  cap- 
pello, così  basterà  che  le  pardi  siano 
grotte  da  I S a 30  pollici.  Io  quanto  ai 
fondamenti,  devono  principiarsi  sul  ter- 
reno eolido,  e devono  essere  costrotti 
con  diligenza.  Si  adopera  per  questi  fou- 
damenti  del  cemento  comune  ; ma  il 
fondo  del  tino  per  una  grossezza  di  1 8 
pollici  e la  pereti  devono  essere  noite 
insieme  con  cemento  fatto  di  tegole  peste 
e di  calce  ; l' intonaco  dava  pure  esser 
fatto  con  questo  cemento,  e deve  avere 
la  grossezza  di  un  pollice  almeno.  Non  ti 
aspetti  che  il  primo  intonaco  eia  tecco 
per  ricoprirlo  di  un  altro  etrato  d' into- 
naco più  fino,  composto  £ polvere  di 
mattoni  stacciata  e di  calce  ; vi  ti  aggiun- 
ga pure  UD  poco  di  sale,  il  quale  im- 
pediKC  all’  iolocMco  di  essiccarsi  troppo 
ederemente,  e lo  renda  più  solido.  D'or- 
dinirio  questo  secondo  strato  d' intonaco 
viene  applicalo  poche  ore  dopo  del  pri- 
mo, od  almeno  prima  chi  questo  siasi 
essiccalo  alla  superficie.  Il  primo  strato 
deve  esser  lasciato  greggio,  ma  I'  ultimo 
dev’  essere  levigato  •liligeotemente  colla 
cazzuola  ; operazione  che  zi  deve  ripete- 
re più  volle. 

Quando  gl'  intonachi  non  tono  sta- 
ti tenuti  troppo  liquidi,  e 1'  aria  non 
sìa  molto  teeca,  non  si  formano  screpo- 
lature sulla  loro  superficie  t ma  quando 
te  ne  scoprono,  si  onorano  con  facilità, 
comprimendo  colla  cazsuola  sull’  intoni- 
co  anrnr  cedevole.  Questo  intonaco  non 
agisce  sul  vino  che  dorante  il  primo  an- 
no ; e sembra  indebolirne  alquanto  il 
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colow.'  In  segaito  ti  forma  alla  inpetficie 
una  combinaaioQa  con  (]ualche  elemento 
del  motto  o del  Tino  che  tì  toglie  ogni 
azione  ulteriore.  Quetto  leggero  incoo- 
veniente , che  non  ha  luogo  che  una 
volta,  può  estere  prevenuto  con  faciUtà  ■, 
basta  solo  di  coprire  l' intonaco  con  una 
soluzione  dì  cera  nell'  essenza  di  tre- 
mentina rioen temente  distillata.  Si  appli- 
ca questa  soluzione  molto  calda  ( g5  e 
zoo  gradi  di  ReaitmurJ  con  un  pennel- 
lo, e ti  stroSna  tosto  con  un  pezzo  di 
lana.  L' essenza  ti  evapora  e la  cera  ri- 
mane. Questa  operazione  dev’  esser  fatta 
prima  che  l’ intonaco  sia  aflàtto  secco 
internamente  ; basta  che  Io  sia  alla  su- 
perficie. L'  essenza  dev'  esser  recente- 
mente distillata,  perchè  quando  è vecchia 
non  è più  volatUizzahile  io  tolalitè,  e ciò 
che  rimane  odia  cera  le  comunica  il  suo 
odore,  che  ti  ditnpa  però  alla  lunga.  Se 
il  tino  dee’  esser  chiuso,  bisogna  dispor- 
re il  coperchio  in  modo  che  trovisi  im- 
murato. A questo  effetto , dopo  aver 
determinata  l’ altezza  alla  quale  ti  vuol 
coprire  il  tino,  si  disporranno  due  pezzi 
di  leguo  io  traverso,  ciascuno  ad  un  pie- 
de dal  centro  ; due  altri  pezzi  dovranno 
formar  croce  eoi  primi,  coi  quali  saranno 
uniti  con  no  intaglio  n«  legni  stetti  a 
metà  della  loro  grossezza,  ad  eguale  di- 
stanza dal  centro.  Da  questa  disposizio- 
ne risulterà  un  telaio,  la  cui  apertura  nel 
mezzo  sarà  di  a piedi  io  quadrato.  Si 
è tu  questo  telaio  che  dovrà  esser  in- 
chiodato Q coperchio  fatto  di  buone  ane, 
riunite  o scanalature  ed  a linguette,  la- 
sciaodo  libera  l' apertura  del  telaio. 

I pezzi  di  legno,  la  cui  grossezza 
dovrà  essere  proporzionata  alla  grandez- 
za del  tino,  dovranno  eccedere  di  1 8 
pollici  le  pareti  esterne  del  tino  stesso, 
ed  il  coperchio  di  3 pollici  le  pareti  in- 
terne. Ciò  fatto,  si  continuerà  ad  innal- 
zare il  muro  tino  ad  un  piede  al  di  sopra 
del  coperchio  : trovandosi  esso  assicurato 
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in  tal  modo  nei  muri,  non  darà  accesèo 
all'  aria  esterna  , quando  la  atte  siano 
state  ben  unite.  Le  parti  dei  quattro 
pezzi  di  legno  sporgenti  fuori  dalle  pa- 
reti esterne,  dovranno  avma  un  intaglio 
per  ricevere  delle  furti  chiavi,  che  con- 
tribuiranno ad  assicurare  la  solidità  del 
tino.  Un  grosso  robinetto  di  rame  pro- 
lungato con  un  tubo  di  a pollici  di  dia- 
metro di  piombo,  o meglio  di  stagno, 
dovrà  essere  assicurato  nel  moro  duran- 
te la  sua  costruzione.  Ti  si  auicurerà 
anche  un  altro  tubo  di  3 a 4 pollici  di 
diametro,  di  lunghezza  eguale  alla  gros- 
sezza del  muro,  che  servirà  a dar  aria 
al  tino  quando  « tratterà  di  astrarne  i 
vinacci.  La  parte  stata  conservata  libera 
nel  coperchio,  verrà  chiusa  durante  la 
fermentazione,  come  è stato  indicato  nel 
paragrafo  che  tratta  dei  tini  di  legno. 

Se  si  dovessero  costruire  più  fini, 
gioverebbe  di  legarli  insieme,  riempiendo 
di  muro  comune  i vacui  che  lasàano 
naturalmente  tra  loro  i corpi  circobri  ì 
con  questo  mezzo  si  darebbe  ai  tini  una 
grande  solidità  senza  grande  aumento  di 
spesa,  speeblmente  nei  luoghi  dove  i 
materiali  da  fabbrica  trovinsi  a basso 
prezzo.  Si  potrebbe  anche,  quando  i tini 
di  muro  devono  estere  coperti,  darvi  la 
forma  di  una  cisterna,  vale  a dire  chiu- 
derli a vòlta,  con  un'  apertura  al  centro 
di  3 o 3 piedi  di  diametro.  Questo  sa- 
rebbe un  mezzo  ticuro  di  guarentirli  (h 
ogni  penetrazione  dell’  aria  esterna.  È 
stato  proposto  un  metodo  per  impedire 
al  cappello  d' inacidirsi,  il  quale  consiste 
in  un  falso  fondo,  a fori,  solidamente  as- 
sicurato nell'  alto  del  tino,  che  ritiene  i 
vinacci  costantemente  bagnati.  Quetto 
me7;n,  che  sottrae  il  cappdio  al  contat- 
to dell'  aria,  gl'  impedisce  io  vero  d' ina- 
cidirti, ma  non  ti  evita  quetto  incon- 
veniente che  per  cadere  in  un  altro; 
poiché  il  vino  che  ricopre  il  cappello, 
uon  supporta  impunemente  il  contatto  al 
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<]ual*  ti  • Toluto  luttrarre  quest’  ullùno  ; 
d'  ailroDile  il  coUucameolu  del  falso  fou- 
do  che  dee'  esser  abbostama  solido  per 
resistere  alla  furaa  d' ascensioue  del  cap- 
pello, esiga  tante  brighe,  coma  per  chiu- 
dere il  tino  compiutamente. 

Si  è proposto  anche  di  far  uso 
dello  stesso  mezzo  nei  tini  chiosi,  per 
tenere  i vinacci  costantemente  immersi 
nel  mosto.  Ne  risulterebbe  al  certo  un 
coloramento  maggiore  ( ma  il  ri  no  s’ im- 
pregnerebbe anche  nuggiormente  delle 
sostanze  cstrattiTa  dei  racimoli.  La  feila- 
tum  dei  TÙned  produca  in  quanto  al 
coloramento  gli  stessi  eOetti  della  sua  im- 
mersione eoltante,  e non  ne  ba  gli  in- 
coneenienti.  Questa  follatura  può  ese- 
guirsi cosi  in  un  tino  chioso  come  io  un 
tino  aperto,  con  questo  vantaggio  che 
nel  primo  non  è necessario  di  ripeterla 
tutti  i giorni.  Flitorneremo  su  questo  sog- 
getto nel  capo  che  tratta  dei  vini  rossi. 

§.  4-  Discussione  circa  la  conveniem-a  di 
coprire  il  lino,  o di  lasciarlo  aperto 
durante  la  fermentasàona. 

La  questione  sulla  convenienza  di 
coprire  il  Uno  o di  lasciarlo  aperto  du- 
rante la  fermentazione,  trovasi  connessa 
colle  seguenU  : 

Il  contatto  dell'  aria  è necessario 
per  la  fermentazione  7 

Questo  contatto  produce  l' acidifi- 
tazione  del  cappello  7 

Avvi  evaporazione  di  alcoole  c d'a- 
roma durante  la  fermentazione  ? 

Questa  evaporazione  i maggiore  nei 
tini  aperti  o nei  Uni  chiusi  7 

L' apparato  viniGcatore  del  signor 
Gervais  produce  realmente  tutte  le  me- 
raviglie che  vi  furono  attribuite  7 

L' arte  della  viniGcazionc  ha  fatto 
sì  pochi  progressi  clic  si  discute  ancora 
so  tali  questioni  ; e quanto  v'ha  è di  no- 
tabile si  è,  che  Moto  quelli  che  vogliono 
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che  si  chiude  il  tino,  come  quelli  che 
vogliono  che  si  lasci  aperto,  appoggiano 
le  loro  opinioni  a deboli  ragionamenU  ; 
tutti  discutono,  e nessuno  adduce  delle 
prove.  Jiosier  non  vede,  nella  copertura 
dei  tini,  che  un  mezzo  di  conservare  il 
calore  ; egli  non  crede  che  il  cappello 
possa  acidiCcarsi.  Egli  suppone  bene  un 
evaporazione  del  princìpio  spiritoso  ; ma 
crede  che  un  cappello  ben  formato  basti 
per  impedire  questa  evaporazione,  ed 
anche  io  gran  parte  quella  dell'  acido 
carbonico. 

n signor  de  la  Bergerie  nega  egual- 
mente r acidificazione  del  coppello  ; sta- 
bilisce per  principio  il  bisogno  del  con- 
Uitto  dell’  aria,  non  ammette  la  copertu- 
ra dei  tini  che  come  un  mezzo  di  con- 
servare il  calore  nei  tempi  freddi,  e con- 
sidera come  impossibile  l'evaporazione 
dell'alcoole.  Il  signor  de  la  Bergerie  cita, 
dogmatizza,  ma  non  prova  mai  nulla.  Il 
signor  Chapiaì  consiglia  di  chiudere  i 
tini,  perchè  crede  che  il  cappello  possa 
acidificarsi,  e che  l’ alcoole  possa  essere 
trasportato  via  dall'  acido  carbonico  } ma 
la  prova  che  dà  di  questa  penlila  non 
è concludente.  « Io  credo  (egli  dice)  di 
1/  essere  stato  il  primo  a far  conoscere 
><  questa  verità , quando  ho  insegnato 
« che  esponendo  dell'  acqua  pura  entro 
» vasi  posti  immediatamente  al  di  sopra 
» dei  vinacci,  quest'  acqua  s' impregna- 
li va  d'  acido  carbonico,  e che  bastava 
Il  di  metterla  in  bottiglie  aperte  e di 
u abbandonarla  a tè  stessa  per  un  mese 
Il  per  ottenerne  del  buon  aceto.  » 

Questa  esperienza  non  prova  che 
r acido  carbonico  trasporti  seco  dell’  al- 
coole. Il  rìsultamento  ottenuto  dal  signor 
Chaptal  ti  spiega  per  una  circostanza  ila 
lui  stesso  avvertita  ; ed  è che  le  bollo 
d’  acido  carbonico  sollevano  P ultimo 
strato  del  liquido,  che  finisce  col  colere 
allo  forze  che  lo  spingono,  sì  rompe  e ti 
sparge  io  gocciole  che  ti  vedono  solle- 
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varù  * qmlclie  pcdBea  d’alutia.  Sooo| 
«jnestt  gocciole  di  molto,  dM,  meicolatei 
coll'  acqua  defXMta  nei  vasi  collocali  im- 
mediatamente tui  vmacci,  «i  comnnicano 
la  propiieti  di  pamare  alla  fermeataaio- 
De,  in  piineipio  vioon,  ed  in  aegoito 
acetica.  D àgnor  ChupUd  conosca  amai 
bene  die  non  poò  eTapoiarsi,  coll'acido 
cmbooioo  cIm  d arUappa,  che  ddP  a- 
o|Ba,  deU'  aleoole  a forte  qualche  atomo 
imponderabile  d' dio  eaeoaiale  o d'aro- 
ma i ora  queste  soetanze,  tanto  ide  quan- 
to mesedate  cdl' acqua,  non  possooo 
tedàre  la  fenoeotauooe  acetica 
l’ aggiunta  di  un  fermento.  £ siccome  il 
signor  Ckaptal  ha  ottenuto  dell'acato, 
così  ai  deve  ritenere  che  il  liquido  eou- 
tenesse  dd  fermento,  e tenu  dubbio  del- 
lo socchero,  die  aeraano  atati  portati  in 
Ciao  od  modo  che  ai  è indicato. 

Il  Mg.  Gip.  AtU.  Gervai»,  nell’  o- 
pnaedo  i^e  ha  pd>blicato  suH*  appa- 
ralo di  tua  sorella  SlUabetla  Gen/ats, 
atta  quale,  eeconda  lui,  era  riservato 
di  giungere  alla  scoperta  di  un  appa- 
rato dui  rendesse  perfetta  la  vinifica- 
aione,  il  aig.  Gervais,  diciamo,  atabilisce 
il  bisogno  di  chindere  ermeticamente  i 
lini,  per  impedire  1'  ecidiCcaiione  dei  ri- 
nacà,  e l' eraporaxiooe  dell'  aleoole  del- 
l'aroma, ed  anche  d'una  perle  dell'acido 
carbonica;  ma,  siccoma  P apparato  del 
fig.  Gervais  cooMle  spectalmente  in  una 
copertura  del  lino,  coti  la  sua  opinione 
rassomiglia  un  poco  i consigli  del  aignor 
Josse.  D' altronde  il  aig.  Gervais,  nel 
tuo  entiiÀimu,  scusabile  senta  dubbio, 
per  l' opera  della  sua  sorella,  tri  attribui- 
sce degli  eflèlti  ri  maravigliaM,  che  6ui- 
sce  coll'  inspirare  più  dubbio  che  conG- 
denta;  oooGdenu  che  non  viene  anmen- 
tala  dai  cattivi  ragionamenti  e dalle  cita- 
sioni  di  cni  ha  riempinto  un'  opera  che 
non  dnrea  contenere  che  dei  fatti.  H tig. 
Garvoù  riporla  dei  certidcati  e dei  pro- 
cessi verbali  di  alctme  esperiente  ; ma  i 
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[Certificati  vanno  soggetti  a dlscoMÌone,  « 
le  esparienBe  non  temfarano  lotte  eoa 
snlBoiente  cura  per  islabiKre  raatentiòtà 
dei  risullameoli.  11  stg.  Delavau  nega 
fonsalmeota  l'evaporaaone  dell'  alcoede  ì 
dia  in  appoggia  della  ina  opinione  nna 
esperienm  fiitlB  da  hù,  ed  un'  altra  fitta 
dai  sig.  Dru:  ammette  Paddifimmone,  la 
putrefanooe  e P essiccamento  sofiremivo 
del  cappeOo  col  contatto  dall' aria;  rioa- 
nosce  che  questi  effetti  nem  benno  luogo 
quando  i tini  sono  coperti  : sembra  però 
che  ^ creda  che  Pimbaraxso  £ coprire 
i tim  non  venga  compensato  dai  vantaggi 
che  le  ne  ottengono. 

Lenoir  trattando  ddlà  fermentaaio- 
be  e dai  fenomeni  che  P accompegnano, 
ha  opinato  in  favqre  del  chindimento 
dd  tim,  appoggiandasi  a varie  coosidf- 
raiioai,  diverte  delle  qnaG  equivalgoiso  a 
prove  ; ma  questo  non  basta,  poiebi  si 
nchiedooo  delle  vere  prove.  Quelle  che 
si  possono  dare  fono  di  due  generi  ; la 
nne  deducami  dalb  tecnica  bene  stabilila, 
ma  che  non  è abbestania  difliua,  ddPevn- 
porasione  dei  liquidi,  o,  ciò  che  vale  lo 
stesso,  e eoo  più  precisione,  della  cuuver- 
sione  dd  liquidi  in  fluidi  aerilbrmi  ; le 
altre  rìsullaDO  da  esperìense  dirette.  Qua- 
tte ultime  SODO  quelle  che  dcterminti» 
con  maggior  fiicililà  una  generale  persua- 
sione ; sfortanstamenle  le  esperiente  che 
polrdlbero  fornire  le  prove  che  si  rienr- 
ceno  sono  poco  numerose,  e quasi  sempre 
incompiute. 

Principieremo  eoo  questo  genere  di 
prove,  perchè  la  discusnune  ddle  espe- 
rìenae  che  rìferìreroo  scrviri  almeno  a ren- 
dere più  evidenG  te  prove  che  bitognerè 
pure  finalmente  ricavare  dalla  teorica. 
Incominciamo  da  una  espcricnxa  dd  sig. 
Delavau,  di  col  trascriviamo  la  descriiio- 
ne  : « Coi  consigli  e colle  idee  del  sig.  B., 
chimico  tanto  diile  quanto  modesto,  fa- 
cemmo in  Medoc,  sopra  un  nostro  pode- 
re a Samt-Eslèpiu,  reapcricnu  proposta 
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<ialln  iignora  Gervais  col  luo  apparato 
«iuiGcatore,  di  cui  per  conioguetiza  ella 
non  arerà  la  proprietà  dell'  inreoziuae, 
proprietà  che  perù  eoo  abbiamo  iuten- 
xiune  di  contestarle.  Il  nostro  tino  renne 
lirellato  coll'ascia  e culla  pialla  nella  par- 
te superiore,  afUncbè  tutte  le  doghe  ares- 
•ero  un'  alteiza  uniforme  : per  maggior 
precanxione  facemmo  eseguire  un  grosso 
l'ercine  di  tela  Gna  riempiuto  di  Gno  ca- 
nape sminuxxatu.  Questu  cercine  renne 
inchiodato  sulla  parte  superiore  del  tino. 
Il  coperchio  che  era  di  forti  tarole  unite 
a incastro,  e tenute  insieme  da  grosse 
Irarersc  di  legno  di  rorere,  renne  appog- 
giato sul  cercine,  per  cui  il  lino  trorarasi 
già  chiuso  ermeticamente.  Il  c<iperchiu  di 
larule  renne  caricato  di  grossissime  [>ie- 
tre,  onde  ottenere  una  compressione  ; 
tacemmo  inGne  cementare  la  parte  supe- 
riore del  tino  sino  ai  coperchio  che  ec- 
cederà gli  orti,  per  due  pollici  da  per 
tutta  la  circunfercnxa  del  tino,  in  modo 
• he  il  cercine  rimase  invisibile  e ricoper- 
to esternamente  di  cemento. 

« L' appurato  condensatore  renne 
posto  nel  meziu  del  coperchio.  Copriva 
e chiudeva  eruieGcamcnte  una  larga  aper- 
tura. Questo  apparato  era  di  latta,  in- 
chiodato sui  coperchio  ; tra  la  latta  ed  il 
legno  trorarasi  disposto  un  furto  panno 
Gno,  che  aveva  per  iscopo  d'impedire 
qualunque  dispersione  tra  la  latta  ed  il 
legno,  e d' impedire  anche  all'acqua  di 
entrare  nel  lino  (i). 

(t)  Mi,  si  tlomanderà.  come  mai  l'a- 
cqua avrebbe  potuto  penetrare  nel  tino  ? 
(Quella  che  si  adoperava  |ier  raffreddare 
r apparato  non  era  essa  couleoula  in  uo 
recipiente  di  latta  saldalo  nella  parte  la 
pili  bassa  del  condensatore  7 Questo  raci- 
pienla  avrebbe  forse  consistito  in  un  lùlin- 
dro  senta  fondo,  inchiodato  sol  coperchio? 
lo  questo  caso,  una  striscia  di  panno,  frap- 
|H>sla  tra  la  latta  a le  asse,  non  avrebbe 
fiutuio  impedire  all'  acqua  d' entrare  nel 
tino?  à dire  il  vero,  non  a' intende  questa 
cosa. 

Dit.  J'yfgric,,  a4* 
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n Cinque  a sei  volle  in  a 4 ore,  noi 
presentavamo  un  lume  sottilissimo,  di 
debolissima  luce,  all'iogiro  della  parte  co- 
perta d’intonaco,  per  assicurarci  che  non 
si  disperdesse  del  gas  acido  carbonico 
per  altra  via  diversa  da  quella  dell'appa- 
rato condensatore.  Noi  possiamo  alferma- 
re  che  non  si  manifestò  alcuna  dispersio- 
ne. L’apparato  condensatore  veniva  rin- 
frescato tre  volta  io  a 4 ore  con  nuova 
acqua  fresca  più  che  fosse  possibile. 

n Noi  guidammo  eon  un  tubo  di 
latta  tutto  il  gas  acido  carbonico  in  un 
grande  matraccio  o damigiana.  Tutte  le 
volte  che  il  lume  veniva  presentato  alla 
sua  bocc%  si  spegneva  rapidamente. 

« Il  termometro  esposto  all*  aria 
esterna  nei  dieci  giorni  che  durò  la  fer- 
menlaxione,  non  variò  dai  r 4 ai  1 5 1/3 
gradi  del  termometro  di  Reaumwr  j per 
conseguenxa  la  temperatura  esterna  era 
stala  sempre  favorevole.  Le  uve  erano 
state  raccolte  in  tempo  assai  caldo.  L"  e- 
sperienxa  fu  fatta  comparativamente  con 
uo  tino  scoperto,  secondo  il  metodo  co- 
mune di  Hédoc  : i due  tini  vennero  riem- 
[liuG  in  mudo  da  fornire  ciascuno  1 a ba- 
rili. Entrambi  furono  caricati  in  6 ore, 
di  eguali  quantità  e di  eguali  quaUtù  di 
uve:  si  svinò  nello  stesso  tempo;. ma 
bisogna  confessare  che  vi  era  meno  di 
vinosità,  che  il  vino  era  men  fatto  nel 
tino  coperto. 

n Noi  siamo  Gsicamente  sicuri  di 
aver  ottenuto  e distillato  tolti  gli  clementi 
che  hanno  potulo  escire  in  forma  gazosa, 
come  coir  apparato  Gervais.  Abbiamo 
raccolto  uua  bottiglia  a/3,  o un  litro 
e i/a,  di  uo  liquore  bianco  di  egual  na- 
tura di  quello  sottoposto  dal  prof.  .t4n- 
gìad»  e dal  sig.  Gervais.,  all*  esame  della 
C.imera  consultiva  di  commercio  di  Mom- 
pi;llieri.  L'evaporazione  ed  il  residup  del- 
la volaùlizzuzione  ci  hanno  prodotto  un 
sedici  ceulesimu  in  circa  della  mossa  in 
fermentazione.  Non  abbiamo  aiiullzzato 
77 
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(|ucsto  profloUo , perchè  ooi  abbiumu 
voluto  trooservaroe  uoa  boUigUa  pur  ve- 
dere col  tempo  che  «ccudrà  di  quetlo  li- 
quido; noi  possìamu  motlrorlo  ai  diUt- 
laoti  di  Bgricollura.  Sino  m1  ora  mm  ha 
pieseotalo  alcun  cangiameiUo  notabile.  11 
restaole  venne  consunto  per  la  nostra 
impoaieiiaa,  c (*er  quella  di  diverse  altre 
persone,  cui  premeva,  pori  che  a noi, 
di  poter  valutare  la  qualità  dd  risulta* 
mento  di  uoa  esperienza  insolUa  nc4  no- 
siri  puesi.  Abbiamo  reso  conto  delle  pie 
cuuaioiii  e dei  uieiti  che  abbiamo  adope- 
rali, a Gne  di  ben  giustificare  la  nostro 
asseiziune.  Noi  non  ri  esteoderemo  mag- 
giiii'riiente  sulle  p.irlicuiarìlà  dulie  osser- 
viisiuoi  i he  ;ibbiauifi  fatte  nei  diversi  pe- 
riodi di  questa  csperìenxa  eumporatix  a ; 
njQ  cì  rvmanc  fisicamente  dimosti'ato  e 
provato: 

o • Che  non  ti  perde  alcuna  par- 
te (T ulcoolc  propriamenie  detto  durante 
la  fermenta%u}ne  tumultuosa  nei  tini", 
poiché  il  liquore  prodotto  e distillato  col 
nostro  apparato,  durante  la  cunverstune 
del  mosto  in  vino,  è acquoso,  di  un  sa- 
pore acre,  « aoo  segna  che  i a gradi 
esattamente  all'  areometro  di  BeaumrU  o 
a gradi  ai  di  sopra  del  peso  spe<!Ìfico  «lei- 
P acqua.  Questo  riguarda  la  qualità:  e la 
densità. 

A Che  la  perdita  compdraiivs 
di  un  tino  chiuso  secondo  il  processo 
della  signore  GervaU  con  un  tino  sco- 
perto, é pochissimo  notabile;  che  la  per* 
dita  maggiore  dipende,  e non  può  dipen- 
dere che  dalia  essicoaaiooe  dei  viuaed 
per  r azione  /dell'  aria  ambiente  sul  cap* 
pelio  del  tino.  £ questo  risgiiarda  la 
quantità. 

u 3.^  Che  questa  perdita,  prodotta 
ddH'aria  ambiente,  è relativa  al  diametro 
del  tiuo,  per  cuoseguenza  alla  superficie 
dui  cappello;  laomle  un  lino  di  ao  bari- 
h,  che  ha  un  diametro  dì  C piedi,  soffri- 
rà, erediuiiiu.  una  evaporazione  di  4 
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I lou  reluUvainente  alla  massa;  mentre 
che  un  tino  di  i a piedi  di  diametro,  die 
conterrà  loo  barili  (e  se  netrovaso  mol- 
ti dì  questa  capacità  ),  non  sabira  che 
una  «vaporazione  di  uno  per  cento,  ed 
anche  menu  (i). 

n 4-"  Che  questa  perdita  h.  anche 
relativa  alla  durata  del  soggiorno  più  o 
meoo  lungo,  secondo  i metodi  usati  od 
I fare  ìl  vino,  od  in  ragione  del  tempo  ae- 
I cessarlo  perchè  la  vioifioaziooe  sia  com- 
piuta e perfetta;  od  infine  è relativa  ol- 
ii'errore  che  può  commettere  regiioolto- 
jre,  lasciando  il  vino  troppo  a lungo  nel 
ilino  scoperto  dopo  termÌData  la  vimfica- 
sione. 

n SS  Che  la  naiura  del  liquido  che 
1'  «vaporazione  produce  sotto  forma  di 
vapori,  u che  il  gas  acido  enrbonioo  tra- 
sporto seco,  non  può  diminuire  la  bontà  del 
vino,  col  sotti  arri  dei  principiì  etseoztali, 
{Miichè  ìl  liquore  ottenuto  cotta  distUla- 
zioue  non  è die  un  liquido  scolorato,  che 
tiuu  ha  piò  spirito  del  vino  comune. 

Si  vede  dalle  particolarità  di  questa 
esperienza,  che  il  sig.  Deìaoau  non  aveva 
tiascuruta  alcuna  delle  precauuoni  che 
riteneva  necessarie  per  ottenere  dei  rieul- 
tamenti  esatti  ; ciò  uuo  ostante,  dice  qui 
assai  egregiamente  il  nostro  ZrC/ioiV, quan- 
te non  sono  le  cose  stute  dimenticale  1 

(i)  Vi  è uri  errore  iu  questo  calcolo. 
Il  lino  di  13  piedi  di  disinciro,  ha  la  au- 
perAcie  superiore  quadrupla  di  quella  di 
G piedi.  Se  quest*  ultima,  che  ooniieue  ao 
bardi,  soffre  una  perdita  di  4 P^r  lOO  equi- 
valente a 4/a  di  Darìle,  il  tino  ohe  ha  una 
su|»erficia  quadrupla,  deve  soffrire  uoe  per- 
dila eguale  a 4 volte  4/^  barile,  eguale 
a 3 barili  e \ ciò  che,  nal  caso  sojppo- 
sto,  corrtspond*^  a 3 i/5  per  loo.  ^ d 
Imo,  il  CUI  diametro  é di  la  piedi,  non 
ouuteoesse  che  So  barili,  la  perdila,  che 
sorebbe  sempre,  nelle  propurtiooi  subilitc, 
di  3 bartU  ed  i^S,  sarebbe  di  6 9/S  per 
Icejiln  sulla  massa.  Ma  la  perdita  dei  lini 
:uuu  è ili  ragione  della  superficie  auperiurc 
jsoliautu,  come  Leneirììe  provato,  e come 
{sedremu  fra  poco. 
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L' uva  non  è stata  pesata.  Il  signor 
Delavau  si  limita  a <lire,  che  era  stalo 
pasto  in  ogni  tino  cpiaolu  liestara  per  ot- 
tenere ts  barili.  Non  si  dubita  che  le 
nee  non  siano  state  misurale  con  asattea* 
sa  ; ma  un  pOcu  più  on  poco  meno  di 
compressione  può  aver  bastato  per  pro- 
durre una  differensa  notabile  di  peso  tra 
i prodotti  dm  due  tini.  U sig  Delavau 
non  dice  nemmeno  qnantOivino  sia  stalo 
ottenuto,  nè  quanto  pesassero  i vinacci  di 
dascun  tino.  H peso  dei  vinacci  era  lan 
to  più  essenaiale  da  conoscersi,  io  quan- 
to che  a t|édoc  spesso  non  vengono  tor- 
chiati; ora  i vinacci,  in  parte  essiccati 
nel  tino  aperto,  dovevano  pesare  molto 
meno  di  qudit  del  lino  coperto.  I vùiacd 
del  tino  coperto  .non  erano  buoni  certa- 
mente che  per  essere  lavati  onde  ricavar-' 
ne  dell’acquerello,  menile  i vinacci  del 
tino  efaiuao  avrebbero  potuto  colla  com- 
preuinne  fornire  del  vino  bevibile. 

E rerto  che  un  borile,  o un  barile 
e mei^  di  vino  eatralto  da  vinacci  non 
inaciditi,  vai  meglio  di  tutto  i’  acquerello 
che  ai  ottiene  dai  vinacri,  un  terzo,  dei 
qoali  siano  addi,  ed  un  altro  terzo  infra- 
ddili  ed  essiccati.  Sarebbe  stato  oppor- 
tuno d'indieara  anche  la  temperatura  del 
tino  ; la  temperatura  che  I’  acqua  pMla 
nei  refrigerante  aveva  acquistalo  quando 
la  si  rinnovava  $ 1»  densilà  del  mosto,  e 
finalmente  la  leroperalnni  del  gas  addo 
carbonico  quando  passava  nel  recipiente. 
Si  Auebbe  doènto  verificare  la  propor- 
zione dell'  alooole  nel  vino  di  ciascun 
tino.  Queste  dimenticanze  dipendono  dai 
motivi  che  impegaaracio ‘il  sig.  Delavau 
a pnbblicere  la  snd  eapestenza  : egli  vo- 
leva provare  che  il  famoso  candensalore 
dello  sig.  Gervais  non  serviva  a nulla 
presso  a poco  : sotto  questo  rapporto  la 
soa  esperienza  stabilisce  una  prova  com- 
piuta. Se  il  sig.  Delavau  si  fosse  ritenuto 
ih  questi  liaiiti,  non  si  sarebbe  potuto 
C>rg&  alcun  rimprovero  ; ma  quando  cun- 
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chiude  che  non  si  perde  dell’alcoole  du- 
rante la  ferroanlaziune  tumulinola,  si  ha 
ragione  di  dire  che  la  sua  mperienza  non 
è compiota  sotto  questo  rapporto.  < f 

Vogamo  perù  ciò  che  si  può  de- 
durre da  questa  esperienaa,  quale  d fu 
presentata.  A^noiV  stesso  esamina  ad  una 
ad  una  le  conclusioni  che  ne  ha  dedotte 
il  lig.  Delavau. 

I Che  non  si  perde  alcoole  pro- 
priamente detto  durante  la  Jlintenia- 
vione  tumultuosa.  L'apparato  del  vigiiur 
Delavau,  che,  come  egli  osserv»,  è af- 
fatto limile  a qucMo  della  sig.  Gervais, 
qiiantonque  sia  ad  esso  anleiiure,  non 
era  atto  a oòndemarr  i vapori  aleoolici 
od  acquasi  trasportati  dall'acido  carboni- 
co. I vapori  formati  a bassa  temperatnra, 
e che  sono  interposti  in  un  Snido  elasti- 
co, non  si  comportano  come  quelli  che  si 
furmcno  senza  miscuglio  e ad  noe  tem- 
peratura elevata,  come  accade  in  un  alam- 
bicco, quando,  dopo  'la  prima  bollitura, 
tutta  l'aria  è stata  espulsa  dall' apparato  ; 
questi  aitimi  si  condensano  quasi  tosto 
eoi  contatto  di  nn  corpo  freddo,  e sicco- 
me essi  Iruvensi  almeno  alia  lemperalurn 
di  8o  gradi,  è sempre  facile  di  metterli 
in  contatto  con  un  cur{>o  assai  più  fred- 
do di  essi,  e quindi  condensarli.  ' 

La  cola  è diversa  per  riguardo  ai 
vapori  interposti  in  int  Soldo  elastico 
qoalanqae , specialmente  quando  sono 
formati  a bassa  temperatura.  Nelle  espe- 
rienze del  sig.  Delavau,  l’ aria  esterna 
era  di  i4  a i5  gradi  e mezzo  Reamnur. 
Suppongasi  la  temperatura  media  del  tino 
a 30  gradi  ( i ) ; 1'  acqua  la  più  fresca 
che  possa  ottenersi  di  cui  ti  riempiva  il 
refrigerante  era  almeno  a 1 3 gradi  : que- 
st'acqua non  era  caricata  che  tre  volte  in 

(i)  Se  rsria  eilerns  eri  di  i5  gradi 
l/a,  la  Icmperstura  doveva  estere  eliiieoo 
di  ao  gredi  nella  tinsjv,  1607  piedi  di 
•Itessa,  0 piutloito  si  di  sopra  della  ports. 
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3 4 ore  > elsa  aveva  dunque  tutto  il  tem- 
po di  acquistar  la  temperatura  del  lino, 
e siccome  la  sua  temperatura  naturale 
non  era  che  8 gradi  al  di  sotto,  questo 
effetto  veniva  prodotto  ben  tosto  ^ e quin- 
di non  poteva  più  aver  luogo  alcuna  con- 
densaaione  : d’  altronde  la  presenaa  del- 
l’ acido  carbonico  nel  quale  i vapori  tro- 
vavansi  frapposti,  li  metteva  per  la  mag- 
gior parte  fuori  di  contatto  del  refrige- 
rante. 

Quando  i vapori  sono  soli,  quelli 
che  toccano  un  corpo  freddo  si  con- 
densano tosto,  e subentrano,  a ciascun 
punto  di  contatto,  altri  vapori  che  si  con- 
densano egiulmente:  l'effetto  continua  in 
tal  modo  sino  a che  tutti  i vapori  siano 
condensati  (■). 

Quando  i vapori  Irovansi  ii 
il)  un  fluido  elastico,  non  vi  è che  uno 
strato  di  essi  assai  sottile  che  giunga  a 
toccare  il  refrigerante;  il  rìmancnle  con- 
serva la  sua  temperatura  al  pari  dei  va- 
pori interposti.  Non  vi  è che  la  piccola 
quantità  di  vapori  contenuta  nello  strato 
del  fluido,  che  è in  contatto  del  refrige- 
rante, che  subisce  una  condensaaione  par- 
ziale. Se  in  questo  caso  il  refrigerante  fos- 
se riempiuto  di  ghiaccio,  si  otterrebbe  una 
condensazione  certamente  maggiore  di  va- 
pori, ma  sarebbe  ancor  lontana  dall'essere 
compiuta.  Ecco  il  perchè  l'apparato  tanto 
vantato,  che  la  sig.  Gervaii  ha  aggiunto 

(i)  Si  richiede  anche,  perché  vengano^ 
condensati,  che  vi  sia  una  nolabilc  ditfe- 
renSA  tra  la  loro  temperature  e quella  del 
corpo  che  serve  di  refrigereute  ; che  la 
superfìcie  di  oontetlo  sia  bailaniemente 
estesa,  e che  il  contatto  trovisi  baslanle- 
mente  prolungalo.  Se  il  serpentino  è trop* 
po  corto  ; se  l' acqua  del  refrigerante  è 
troppo  calda  : se  i vapori  passano  con 
troppa  rapidità,  la  condensazione  non  è 
compiuta.  Il  liquido  condensato  non  è fred- 
do, lo  accompagnano  dei  vapori  alcoolici, 
c sì  diflbnduno  nella  liiisja  io  sufficiente 
quantità  per  infiammarsi  in  contatto  di  un 
corpo  in  igniaioDe. 
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ai  coperchi  dei  tini,  non  giova  per  nulla  ; 
ed  è appunto  perchè  non  giova  per  nul- 
la che  fi  è dovuto  encomiarlo  con  eo&si 
per  farlo  adottare.  Tanto  ciarlalaniamo 
però  non  rìmaae  privo  di  succesao;  dire- 
mo anzi,  che  non  fu  inutile,  poiché  ai  è al 
deaiderìo  di  combatterlo  che  noi  dobbia- 
mo diverse  buone  mmnorie  sopra  questio- 
ni di  enologia  che  ai  traacuravano  di 
troppo  in  nn  paese  in  cui  i prodotti  dei 
vigneti  formano  il  secondo  ramo  di  ric- 
chezza agrìcola.  Procedendo  nel  mudo 
indicato,  il  sig.  Deìavau  ha  ottenuto  un 
litro  e mezzo  di  un  liquido  acre,  pesan- 
te i a gradi,  airareometro  di  tìtaumé. 

Questo  liquida  dere  contenere  cir- 
ca il  quarto  del  suo  volume  d' acquavite 
a ig  gradi,  ciò  che  forma,  per  quanto 
ci  pare,  una  proporzione  d'acquavite 
un  poco  maggiore  di  quelle  che  trovasi 
d' ordinario  nel  vino  di  Medoc . Ciò 
non  ostante,  il  liquido  ottenuto  non  ha 
potuto  essere  sempre  ella  stessa  den- 
sità ; nel  principio  della  fcrmen)aziotie, 
quando  vi  era  poco  alcoule  formalo , 
i vapori  procedenti  dal  tino  dovevn- 
no  essere  aflàtto  acquosi  ; il  liquido 
condensato  non  constava  allora  che  di 
acqua  ; ma  a misura  che  la  Cermentazione 
ha  fatto  progressi,  ha  dovnto  evaporarsi 
dell'alcoole,  e bisogoa  pure  che  vi  sia  sta- 
to un  momento  io  coi  il  vapore  d'alcoulc 
fosse  in  forte  proporzione  col  vapore 
d'acqua  che  si  formava  nello  stessa  tem- 
po, (loìchè  la  porzione  che  s!  è conden- 
sa)^ ha  dato,  coi  suo  misrmglio  coll'acqua 
condensala  al  principio  nel  recipiente,  un 
liquido  pesante  i a gradi  all’  areometro. 
Non  è improbabile  che,  verso  la  fine  del- 
la fermentazione,  il  liquido  che  si  con- 
densava copleneue  la  metà  del  suo  volu- 
me in  aicgole  puro.  E'  questo  vale  per 
rapporto  alla  densità. 

In  quanto  alla  quantità  assoluta  del 
liquido  evaporato,  è facile  dimostrare  che 
la  quantità  che  è stata  condensata,  nuu 
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oc  ert  che  una  parte.  Non  ti  poteva  et- 
lere  conilensazioDa  che  in  <]uantu  i va- 
pori si  trovavano  in  contatto  con  un 
corpo  la  coi  temperatura  era  più  bassa 
della  loro  ; ma  il  capitello  condensatore 
doveva  essere  portato  pruniissimamente 
alla  temperatura  del  tino  : la  condensazio- 
ne non  aveva  dunque  luogo  che  per  un 
brevissimo  intervallo  ; e£i  anche  io  questo 
intervalln  era  poco  notabile,  perchè  non 
vi  era  che  una  lievissima  Hifresenia  tra 
la  temperatura  dei  prodotti  aeriformi  a 
quella  del  condensatore. 

Nulla  ne  iodica  d' altronde  che  il 
liquore  raccolto  provenisse  dal  condensa- 
tore. Dietro  la  narrazione  del  sig.  Dela- 
vau  si  potrebbe  credere  che  ciò  che  ha 
raccolto  si  trovasse  nel  matraccio,  dove 
metteva  capo  il  tubo  conduttore  dell'aci- 
<lo  carbonico;  io  questo  caso,  ciò  che 
sari  stato  condensato  sotto  l'apparato  sa- 
ri ricaduto  nel  lino,  e non  sari  giunta 
nel  matraccio  che  la  parte  condensala  nel 
tubo.  Checchi  ne  sia  di  quest'  ultima 
congettura,  la  modiciti  del  prodotto  con- 
densato si  spiega  sufCcienlemeote  per  la 
poca  differenza  che  ha  dovuto  ritrovarsi 
tra  la  temperatura  del  cooderuature  e 
rpiella  dei  fluidi  da  condensarsi. 

3.°  Che  la  perdita  comparativa  dt 
un  tino  chiuso,  secondo  il  processo  della 
sig.  Gervais,  con  un  lino  scoperto,  è po- 
chissimo considerevole;  che  la  perdita 
maggiore  procede,  e non  può  procedere 
che  dair essiccauone  dei  vinacci  per  Ta- 
sione  delTaria  ambiente  sul  cappello.  Se 
il  sig.  Delavau  avesse  pesalo  le  uve  ed  i 
prodotti,  si  potrebbe  avere  qualche  dato 
sulh  perdita  dei  tini  coperti.  La  su[ierG- 
del  cappello  non  ha  potuto  essiccarsi 
senza  che  I'  aria  ne  abbia  levalo  via  più 
volle  il  liquido,  che,  nel  momento  il  più 
attivo  della  fermentazione,  sale  a bagnarlo 
conliunomenle.  La  perdila  risoliante  da 
questo  essiccamento  prolungato  è più  no- 
tabile dì  quella  supposta  dal  sig.  Delavau. 
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Risulta  un'altra  perdila  ancora  più 
forte  dalla  circostanza  che  il  vino  ritenu- 
to dalla  parte  immersa  del  cappello  riesce 
necessariamente  vizialo  pel  suo  contatto 
immediato  culla  parte  dei  vinacci  io  coi 
regna  ancora  la  fermentazione  acida,  e 
che  è vicina  a passare  alla  fermentazione 
putrida  che  ha  consunto  lo  strato  supe- 
riore. 

Questa  alterazione  del  cappello,  di 
cui  il  sig.  Delavau  fa  una  dipintura  si* 
esalta,  basta  sola  per  risolvere  la  questio- 
ne di  cui  ci  occupiamo,  ni  favore  della 
chiusura  dei  tini  in  tutti  i paesi  in  cui  la 
fermentazione  si  prolunga  al  di  là  di  6 
od  8 giorni. 

5.°  Che  questa  perdila  prodotta 
daWaria  ambiente  è relativa  al  diametro 
del  tino,  ec. 

4. °  Che  questa  perdita  è relativa 
anche  alta  durata  del  soggiorno  nel  tino, 
soggiorno  piu  ó meno  lungo,  secondo  i 
metodi  usati  per  Jdre  il  vino. 

Si  è dimostralo  poc'anzi  in  una 
nota,  che  il  sig.  Delavau  si  è ingannulo 
nel  calcolo  che  fa  a questo  proposito.  E 
evidente  che  s' inganna  anche  coll'allri- 
buire  questa  perdila  s<Jo  alla  siiperlìcie 
del  cappello,  ed  alla  durala  della  fermen- 
tazione. Essa  dipende  anche  dalla  tempe- 
ratura della  massa  fernienlanle  e da  quel- 
la dell'aria  esterna,  dalla  siccità  o dall.v 
umidità  dell’  atmosfera,  dalla  calma  o d.d 
movimento  dell'  aria,  e Gmilmente  dalla 
disponzione  della  tioaja. 

5. °  Che  la  natura  del  liquido,  che 
r evaporauione  produce  sotto  Jòrma  di 
vapore,  o che  t acido  carbonico  traspor- 
la seco,  non  può  pregiudicare  alla  buo- 
na qualità  del  vino,  col  sottrarvi  dei 
principii  essenviali,  poiché  il  liqtusre  ot- 
hnuto  colla  distillatione  non  è,  a vero 
dite,  che  un  liquido  scolorato,  che  non 
ha  maggiore  spirito  del  vino. 

Il  sig.  Delavau,  [>arlu  sempre  <lal 
supposto  che  non  sia  escilo  dal  tino  chiuso 


\ 
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fe  non  ciò  che  ha  raccolta;  un*  eape- 
rieoia  però  del  lig.  Dru,  che  ri  eiamine- 
ri  tra  poco,-  prova  impitcitamenle  che  ciò 
che  >!  cnndeiua  noo  è che  nna  debole  par- 
te di  ciò  che  ri  perde.  Siccome  non  al 
vuol  bre  aiyporiaioni  arriachiate,  ammet- 
teremo che  die  non  è stato  raccolto 
foste  neBo  steaao  stato  del  liquido  conden- 
salo nell*  esperieofa  del  sig.  Delavaa. 
Questo  Squi^  era  almeno  tanto  alcoolico 
quanto  il  vino,  e non  ha  potuto  eva- 
porarsi senu  non  essere  accompagnalo 
da  una  parte  di  quel  prindpio  ignoto, 
ma  tanto  fugace,  che  coslituisce  l'aroma 
dei  vini. 

Questa  perdita  dell'alcoole  e di  una 
parte  del  prindpio  aromatico  i d certo 
inevitabile  nel  sistema  dei  tini  chiusi  ; ma 
se  questa  perdita  è duplicata  o triplicala 
qualdve  volta  nei  tini  aperti,  come  ti  po- 
trà aOermare  che  una  evaporatiune  at- 
r aria  libera  che  dura  io,  la,  i5  giorni 
e più,  non  diminuisce  la  bontà  del  vino? 
E può  credere  il  sig.  Delavau  che  que- 
sto cappello,  la  cui  superfide  ri  putrefa 
mentre  la  parte  media  subisce  la  fermen- 
loiione  acetica,  non  abbia  alcuna  influen- 
aa  sul  vino  che  la  bagna? 

Èiptritnut  del  sig.  Dru. 

Il  sig.  Delavau  riferisce  questa  etpe- 
rìenu  come  una  prova  io  apimgpo  delle 
conseguense  che  aveva  dedotte  dalla  sua: 
preoccupato  dall’  idea  che  gli  apparati 
condensatori  fossero  afiàtto  inutili,  ciò 
che  è verissimo,  non  ha  senta  dubbio  os- 
servato, neH’esperienta  del  sig.  Dru,  che 
la  quantità  piccolissima  del  liquido  con- 
densalo, quantunque  1*  apparato  conden- 
satore fosse  più  perièlio  di  tutti  gli  altri 
dello  stesso  genere.  Ma  evvi  nn' altra  co- 
sa in  questa  esperienia,  che  qon  è stata 
veduta  nè  dal  sig.  Delavau,  ni  dallo 
stesso  rig.  Dru. 
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PiinHpieremo  dd  trascrivere  le 
particolarità  dell’  esperienta  ; indi  estrar- 
remo dò  che- vi  è conlenoio  implicita- 
mente. 

« I risnltamenti  di  qomta  «perien- 
ta  ( il  sig.  Delavau  paria  qui  delU  sua  ) 
furono  sottoposti  al  sig.  Dru;  egli  ne 
aveva  in  certo  modo  soggerìla  l'idea,  col- 
r asserire  che  colla  vinificazione  a lino 
chiuso  oUenevasi  un  vantaggio  del  io  al 
■ 5 per  roo. 

« Il  rig.  Dru  d rispose  al  principio 
che  ci  eravamo  ingannali  : in  seguilo  ha 
voluto  persuadersene  egli  stesso  ; e,  colla 
sua  lettera  dell'8  dicembre  i8ao,  c'inviò 
le  particolarità  della  duplice  esperienza 
che  aveva  fatta  nella  precedente  vendem- 
mia. Ecco  la  sua  lettera  : 

X Io  ho  eseguilo,  dietro  l' idea  che 
mi  avete  data,  un'  esperienza  simile  alla 
vostra  , a fine  di  riconoscere,  con  un 
processo  che  ho  creduto  nn  poco  più  ri- 
goroso, la  vera  quantità,  e la  ivitura  delle 
emanazioni  trasportate  dal  gas  acido  car- 
bonico, del  pari  che  il  drjicit  prodotto 
dallo  svìluppamento  dell'  ossigeno  unito 
a quesf  ultimo,  e ciò  comparativamente 
con  questo  stesso  dejicit  in  vasi  scu|ierli. 
provo  un  vero  piacere  nel  sottoporvi 
questo  piccolo  esperimento , ritenendo 
che  v’  interesserà  certamente. 

« Ecco  il  modo  con  coi  ho  operalo 
sempre  coi  miei  piccoli  tini  di  prova,  che 
ho  riempiati  un  poco  meno  dell'  anno 
scorso. 

« Nel  giorno  8 ottobre  passato,  ho 
introdotto , in  dascuno  di  questi  tini, 
300  libbre  di  uva  nera  pigiata  e spiedo- 
bta  ; questa  quantità  bastò  per  riempiere 
il  tino  smo  al  primo  cerchio;  questo  tino 
venne  chiuso  ermeticamenle  col  suo  co- 
perchio. Ho  adattato  e lutato  aH'apertora 
die  ricopre  la  valvola,  un  imbuto  rove- 
scialo, la  cui  roda  ricurva  andava  ad 
adattarsi  alla  parte  superiore  di  un  ser- 
pentino coolenoto  in  un  vaso  pieno  di 
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acqua.  La  parte  iaferìore  di  queato  ter- 
|wulìoo  rìeiciva  alla  bocca  di  un  rato  di 
vetro  destinato  a ricevere  il  prodotto 
condensalo,  peroietlebdu  però  la  più  li- 
bera drcolaiione  del  gas  formato, 

« La  temperatura  è stata  costante- 
mente di  9 a 9 i/a  gradi,  durante  |5 
giorni  che  ha  durata  la  femientaxione. 

N La  ferroentaaione  in  questo  tino 
fu  regolare  e ben  sostenuta.  Nei  primi 
quattro  giorni  il  prodotto  condensato  i 
stalo  liuiitatisiimu , dal  quinto  al  nono,  il 

n II  vino  estratto  dal  tino,  compresovi  quello  rica- 
vata dai  vinacci,  ha  pesalo 

« Eccedensa  del  peso  acquistato  dal  tino  che  i sta- 
to rìpesato ' 5 

M I vinacci  che  non  si  erano  inaciditi  pesavano  do- 
po la  torchnatora Sy 

« Quindi  il  dejicil  rùultsole  dalla  dissi|>asioue  del 
gas  aciilo  carbonico  e gas  ossigeno  sfuggilo,  è di  , aa 
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liquore  ha  mcomindalo  a scorrere  goccia 
a gocda  nel  vaso.  U sapore  era  qnellu  di 
acqua  leggermente  saturata  d’alcoole,  co- 
me avete  verificato  voi  stesso  nel  vostro 
esperimento.  Dal  decimo  al  quiodicesiuio 
giorno  io  coi  si  svinò,  la  continuazione 
della  fermentazione  non  ha  aumentato  il 
volume  del  liquore  raccolto  di  1/9,  di  mo- 
do die  la  totalità  di  questo  liquore,  dopo 
smonlalta  T apparato,  si  è riconosciuto 
pesare  soltanto,  lib.  — onc.  i gr.  1 


117 
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Totale  eguale  al  peso  delle  uve 900 


n Le  fermentazione  del  lino  sco-  manifestalo  un  odore  acido  sino  al  aS 
perto  ha  pure  progredito  per  1 5 pomi  ottobre,  giorno  della  svinatura,  in  cui  la 
con  suIBcieute  regolarità  ; il  cappello  ha  massa  si  era  abbassata  di  no  quarto. 


n II  vino  di  quest'ultimo  tino,  compresovi  quello  proceden- 
te dalla  torchiatura  dei  vinacci,  è stato  di lib. 

n 1 vinacci  o residui  acidi 

H Eccedenza  del  peso  acquistato  dal  tino 

« Deficit  attribuito  allo  sviluppamento  del  gas,  ed  atl'assor- 
bimcnlo  del  liqm'do  per  I'  azione  dell'  aria 


Ilo  onc.  » 

$9  » 

5 6 

97  IO 


Totale 


900 


o 


L'esperienza  del  sig.  Dru  è più  ri- 
gorosa di  quella  del  sig.  Dtlavaui  mauca 
però  ancora  l' indicazione  della  tempera- 
inni  dei  tini,  e quella  della  proporzione 
d' alrotile  nel  vino  di  ugni  tino  ; questa 
esperienza  è stata  eseguita  d'altronde  so- 
pra {liccole  masse;  essa  però  prora:  i.° 
una  pcrilita  prodotta  dal  vapori  che  si 
svitoppano  durante  la  feriiientazioiie  ; 
questa  perdita  è comuue  ai  lini  chiusi. 


ed  ai  tini  aperti  ; 9.°  una  perdita  parti- 
colare ai  lioi  aperti,  prodotta  dal  cental- 
tu  dell’aria. 

§.  I.  Perdita  dovuta  ai  vapori  che  ei 
formano  durante  la  Jermentoùone. 

Nel  lino  aperto  vi  è stala  uno  per- 
dila di  99  lib.,  i4  onc,  7 gr.,  oppure 
riducendo  tutto  il  peso  in  quintali  metrici, 
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di  1 1 cb.  4^5,  che  il  sig.  altrìbuiscc 
al  gas  acido  carb^mico  ed  ostigcnu  che 
suou  sfuggiti  (i). 

Ora  se  sì  ammelle  l*  aoalisi  del  sig. 
Gay-Jjusstic^  dietro  la  quale  i oo  di  auc- 
cbero  si  decompoogoDu,  culla  fermenta- 
tione,  io  5i,54  alcoulCf  e 4^966,  acido 
carbonico,  è evidente  che  una  (ormaiio- 
ne  d'acido  carbonico,  di  1 1 eh.,  4 ^^9 
ha  dovuto  essere  occom(»agnat8  da  una 
foruiasìone  d'  alcoole  aòsululo , eguale 
ii«k.455X5«,34=:  . , 

a i2**'  ,o86.  La  den- 

48,06  ’ 

sita  delPalcoole  assoluto  essendo  di  0^793, 
i ia‘^,086  formano  in  volume  16  li- 
tri 1^4  i ^ siccome  ràrqiia\ilc  a 19  gra- 
di contiene  la  mela  del  suo  volume  di 
alcoole  puro,  così  ne  seguii  ebbe  che  i 
1 17  eh.  od  I 58  lya  Uirì  di  vino  che 
sono  stati  proj^otti  iieiresperìenta,  avreb- 
bero dovuto  contenere  Sa  litri  i/a  di 
acquavite  319  gradi.  Questa  proponio- 

11  deficit  veriGcuto  dall*  esperìenza 

Acido  carbonico  prodotto  . 
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ne  è aflFatlo  inammissibile.  Ijtnoir  crede 
che  n vino  contenesse  i/4  del  suo  volu* 
me  in  acquavite  a 1 9 gradi,  ciò  che  «1 
già  molto.  Cosi,  pei  SS  litri  e 1/2,  si 
avrebbero  i4*)6a5  d'acquavite  a 19.  I 
viaacci  (orcbiali  rtlengooo  sempre  del- 
l'alcoole,  e v'ha  motivo,  come  si  vedrà  in 
seguilo,  di  valutare  la  proporiione  dì  ciò 
che  ritengono  in  alcoole  puro,  a circa  4 
per  100  del  loro  peso.  1 vìoacct  avendo 
pesato  28*^  , 1/2,  hanno  dovuto  ritene- 
re i*^,i4o,  d*  alcoole^  od  in  volume 
1^,  4^9)  equivalente  a 2*  878  d'acqua> 
vite  a 19. 

Ecco  dunque  tanto  nel  vino  che  nei 
vinacci  1 7*, 5o5  d'acquavite  a t9,cbe  rap- 
presentano in  volume  8*  ,25i,  ed  io  peso 
6'*'  ,54od'alcoolepuro.  Questo  peso  d' aU 
coole  puro  suppone  una  forptauone  d'aci* 
, . =G.54oX4«.66=^^^ 

do  carbonico o*"  ,i99. 

51,34 

è di 1 1***  ,455 

6 ,199 


Perdita  dovuta  ad  un'ultra  causa  di 
dell*  acido  carbonico 


£ quasi  impossibile  di  spiegare  col- 
le nostre  teoriche  una  tale  perdila  in  un 
tino  chiuso.  Molli  conchiuderunno  che 
tal  perdita  non  può  esser  vera  ; in  quanto 
0 htno'tr  conchìude  soltanto, che  è neces- 
sario di  veriGcare  con  esperieote  com- 
piute ciò  che  accade  durante  la  feimen- 
tazioDe  con  o scura  il  coulatto  deU'arta  \ 


versa  dallo  Bvìlup[>ameoto 

S'^/aSC 

e ripete  che  è inconcepibile  come  dò 
non  sia  per  anco  stato  esegnito.  Questa 
perdita  se  è reale,  è inevitabile.  Tutti 
gli  apparati , detti  condensatori , non 
I giungeranno  a prevenirla,  a meno  che 
non  si  adoperino  dei  refrigeranti,  la  cui 
spesa  Dou  putrelibe  essere  compensata 
dall' aumeolo  dei  prodotti. 


§.  2.  Perdita  particoìart  ai  tini  aperti^  e prodotta  dal  contatto  delt  aria. 

Nel  tino  coperto,  giusta respenenra  precedente, il  deficitè*\JS\o  di.  1 )4^^ 
11  deficit  del  lino  sco[>erto  c di 1 5 ,806 


La  dilTereuia,  a svantaggio  del  tino  scoperto,  è dunque  ...  2 ,35 1 

(>)  Vi  è i|QÌ  un  errore  od  un  <lifeU«>  sviluppa  nella  fermeulazioue  si  combina 
tlt  eaprcMioue.  11  sif{.  Utu  e troppo  istniU*'  voi  carbonio,  e non  si  luaiiifrsU  che  sotto 
per  ignorale,  che  luUu  Puisigetio  che  s>  furiua  d’acido  carbouicu. 
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Quwtu  i il  peso  di  dò  che  i stato  | questo  peso  aon  è la  miiura  esatta  dì  ciò 
evaporato  io  più  nel  tino  scoperto  ; nia|che  ha  perduto  io  prodotto  utile. 

Il  fino  del  tino  chioso  pesava.  ^ . 58‘'*',Soo 

Quello  del  tino  aperto  pesava 55  , » 


Diflèreoza  . 3 ,5oo 


Questa  differenza  è b perdita  reale 
del  tino  aperto,  confrontata  con  quella 
del  tino  chiuso,  sia  che  questa  perdita 
risulti  da  una  evaporazione  prodotta  dal 
contatto  dell'  aria,  o da  un  assorbimento 
maggiore  fatto  dai  vinacd  o dal  tino. 
Questa  perdita  di  S'**  ,5oo,  in  confronto 
delle  uve,  è del  3 1/3  per  tuo  ; io  con- 
fronto col  vino  prodotto,  è del  6 per 
100.  Questa  perdita  è da  aggiungersi  a 
quella  stata  calcobta  pel  tino  coperto. 
Ma  questo  non  è tutto  ; i vinacd  erano 
acidi,  e dovevano  esserlo  fortemente  do- 
po un  contatto  coll'  aria  di  quindici 
giorni  : questi  vinacd  molto  voluminosi , 
poiché  Ibrmaranu  io  peso  presso  di  6/30 
delle  uve,  hanno  dovuto  ritenere  molto  vi- 
no, di  già  acido  pel  suo  contatto  coi 
vmaoci,  ma  che  ha  dovuto  divenirlo  an- 
che dì  [HÙ  colb  turchbtqra. 

Dispiace  che  il  signor  Dru  rum  ab 
entrato  in  qualche  particolarità  snlla 
qualità  paragonata  dei  vini  di  questi  due 
tini,  e spedalmente  che  non  abbia  pen- 
sato a verìffeare  b proporzione  dell'  al- 
coole  che  vi  era  contenuta.  I vinacd  del 
tino  aperto  pesavano  a chilog.  di  più  di 
quelli  del  tino  chiuso  : questo  aumento 
di  peso  si  spiega  coll'  essiccazione  delle 
sostanze  estrattive  contenute  nel  liquido, 
il  cui  contatto  dell’  aria  in  movimento' ha 
facilitalo  r evaporazione,  ed  anche  per 
r assorbimento  dell'  ossigeno  che  è en- 
trato nella  cumposiziune  dell'  acido  ace- 
tico formalo.  Può  applicarsi  la  stesso 
spiegazione  all'  accrescimento  del  peso 
del  tino  che  sì  è trovalo  da  o''',i84 
maggiore  che  nel  lino  chiuso. 

Dii.  <f  j4gr.,  34* 


^ llpa  jperdita  del  C per  100  almeno 
a bl'iM^pinooe  dd  vino  ritenuto  nei 
vinai^:M^scoramentc  gravissimi  in- 
coovenièptà  ed  inerenti  ai  tini  aperti , 
specialménte  nei  paesi  Io  coi,  sia  per  la 
natura  del  mosto,  sia  per  la  man'ia  trop- 
po generale  di  ottenere  dei  vini  molto 
colorati , sì  prolunga  b férmeutaziene 
nei  tini  sino  a che  il  vino  aia  ebbro. 
Questa  perdita  perù  dell'  8 per  loo  de- 
ve essere  no  minimum.  L'  evaporazione 
che  ha  luogo,  durante  b fermentazione, 
all'  aria  libera,  dev'  essere  proporzionala 
non  solo  alla  durata,  ma  anche  alb  tem- 
peratnra  del  tino,  che  è essa  stessa  pro- 
porzionata alb  massa  contenuta,  olla  tem- 
peratura iniziale  di  questa  massa,  ed  alb 
temperatura  dell'  aria  esterna.  Ora  le 
esperienze  comparative  del  signor  Dru 
essendo  state  fatte  soltanto  su  100  chi- 
bg.  ad  una  temperatura  che  non  ha  ec- 
ceduto i gradi  9 1/3,  è impossibile  che 
b temperatura  dei  snoi  tini  siasi  innal- 
zata, anche  quando  la  fermentazione  era 
maggiormente  attiva,  a più  di  1 1 gradi 
od  II  gradi  e i/a  : b ragione  di  tal 
cosa  è facile  a comprenderti,  ed  è che 
quanto  più  un  tioó  è pìccolo,  tanto  me- 
no grosse  ne  sono  le  pareti  ; per  cui  so- 
no assai  permeabili  al  calorico.  Quanto 
più  i tini  tono  pìccoli,  tanto  più  b loro 
siiperGcie  è grande  relativamente  alb 
uiasse  contenute  ; il  contatto  dell’  aria 
fredda  che  gl' inviluppa  toglie  dunque 
ad  etti  proporzionatamente  più  di  calo- 
rico che  a quelli  che  sono  più  grandi. 
Dal  che  ne  segue  che,  ripetendo  io  gran- 
de 1’  esperimento  del  signor  Dru  (sup- 
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poaeodolo  esatto  ),  si  dev<  soSnre,  per 
UD  tino  aperto,  uoa  perdita  che  ecce- 
derà al  certo  la  proporùoDe  del  6 per  lOO. 

Riferiremo  ora  uD'espericnia  di  La- 
voitier,  il  cui  riaoltameuto  sembra  prova- 
re, che  i gas  che  si  sviluppano  durante 
la  fermentasione  non  trasportano  seco 
dell'  alcoole.  Questa  esperienta  è stata 
citata  spesso  da  quelli  che  negano  T eva- 
poraxione  dell'  alcoole  durante  la  fermeo- 
tasionc,  ed  i appunto  per  questo  motivo 
che  la  si  riferisce  ; quelli  che  l' hanno 
citata  non  I'  hanno  intesa  ; il  fatto  è che 
essendo  stata  eseguita  con  circostante  che 
non  esistono  nei  tini  di  fermentaiione 
ordinari,  non  se  ne  può  applicare  i ri- 
sultamenti  ai  tini  in  questione. 
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quando  pubblicò  i risultamenti  che  aveva 
ottenuti,  li  ridnne  a quintale  peso. di 
marco,  senta  dubbio  per  renderli  piò  fit- 
cilmente  intelligibili  ; per  gli  stessi  motivi 
qui  ti  riducono  a quintale  metrico.  Sem- 
bra anche  che  Lavoisier  abbia  ripetuto 
piò  volte  quest'  esperienta,  e che  i riaul- 
tamenti  che  ha  pubblicati  siano  la  media 
Idi  tutti  quelli  che  ha  ottenuti. 


Sostarne  adoperate. 


Zucchero 

Acqua 

Lievito  di  bir-| 
ra  in  pastai 
contenente 


[acqua, 
ilievito  secco. 


lOO'*' 

4oo 

7,3  3 9 
3,761 


Esperieme  di  Lavoisier. 


Totale  . . 5 1 o 


La  fermeotatione  ebbe  luogo  io 
vasi  chiusi,  io  uo  apparato  disposto  to 
modo  che  nessun  prodotto  poteva  disper- 
dersi. L' acido  carbonico  sviluppato  era 
forzato  a passare  in  un  tubo  ripieno  di 
frammenti  di  muriato  dì  calce  essiccato  , 
la  cui  estremità  pescava  io  un  vaso  rìem 
piuto  a metà  di  una  soluzione  di  potassa, 
caustica  : V acido  non  assorbito  nel  pri- 
mo vaso  veniva  condotto  in  tin  secondo 
ripieno  come  il  primo,  e questo  secondo 
vaso  era  in  comunicazione  col  mezzo 
d'  uo  tubo,  con  una  campana  ripiena 
d'  acqua  e destinata  a raccogliere  i fluidi 
che  la  soluzione  di  potassa  non  avrebbe 
assorbito.  11  muriato  di  calce  essendo  sta- 
to pesato  esattamente  , P accrescimen(o| 
del  peso  che  aveva  acquistato  dopo  Pe- 
sperieoza  faceva  conoscere  la  quantità 
d'  acqua  che  si  era  evaporata  durante  la 
fermentazione.  L'  apparato  era  perfetta- 
mente lutato  ; e dò  che  Io  prova  si  è che 
i prodotti  si  trovarono  pesare  quanto  le 
sostanze  adoperate.  Lavoisier  non  indi- 
ca su  quale  quantità  di  zucchero  avesse, 
Operalo  ^ dice  solo  che  era  limitata  ^ ma 


Prodotti  ottenuti. 


Addo  carbonico  . 
Acqua  . . « . 

Alcoole  secco  . 
Acido  acetoso 
Residuo  zuccherino 
Lievito  secco . 

Totale 


55,346 

408,980 
57,703  (0 
□ ,5oo 

4.094 

1,578 


Non  era  passata,  sotto  la  campana, 
che  P aria  contenuta  oelP  apparalo.  Vi 
era  stati  eraporazkme  di  1 5, 8p5  d'a- 
cqua. Non  sembra  che  questa  contenes- 
se alcoole.  Lavoisier  non  lo  dice  formal- 
mente, ma  P espressione  acqua  di  cui  si 
serve,  e la  sua  csaltezza  conosciuta,  non 


(t)  Si  rileva  dalle  Tavole  conleoate 
nella  chimica  di  Lavoisier^  che  egli  con- 
siderava come  alcoole  «cero  quello  la  cui 
deiisilà  era  di  839;  ora  T alcoole  di  questa 
denulù  contiene,  secondo  le  Tavole  di  Lo. 
ivitZy  la  i/A  per  100  d'acqua 


Digitir  ■ ■ Coogle 
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pof$ono  lasciare  alcun  dobbio  sull' as> 
teaaa  dell*  alcoole  nel  liquido  evaporato. 

, Si  riferisce  in  una  nota  la  discus* 
siooe  di  questa  curiosa  esperienaa^  che 
ood  è stata  ripetala  io  seguito  che  dal 

I 57^‘,7oa  d*  alcoole  cooleouto  crac 
duoqoa  composti  di 


Alcoole  secco  ....  r»o,489 
Acqua  : 


Qocsla  quantità  d'acqua  des* esser  ag- 
gioola  ai  4^8<h-,98o,  di  già  poriali  nei 
prodotti.  Tolto  to  tucchcro  non  era  stato 
deeompotto,  poiehè  se  ne  ritrova  4*^s<>94' 
Non  vi  i dunque  stato  che  di  tuc> 

cbero,  • a*t»-,76i  di  lievito  secco,  jn  lutto 
<yK^<,€G7,  cb«  hanno  concorso  alla  forroaiio* 
oe  dei  prodotti  oUeooti,  diversi  dall'  acqua. 
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signor  Thcnardy  ma  con  minor  diligen- 
xa  ; senxa  dubbio  perchè  aveva  più  in 
vista  di  vellicare  il  modo  d'  axione  del 
fermento,  che  i prodotti  della  decomposi- 
|zione  dello  xucchero.  Non  ci  occuperemo 

Questi  prodotti  sono: 


Aetdo  carbonico 35,340 

Alcoole  secco 50,489 

Acido  acetoso  a,5oo 

Lievito  secco  1,878 


- 89^7*3 

Le  sostanze  secche  adoperale  pesanti 
98*I‘-667,  ed  ì prodotti  secchi  oitenaii  non 
pesando  che  8^>»-,7i3,  vi  è un  deficit  di 
8<fc-,954>  Ma  questo  deficit  è compensilo 
da  Qua  quantità  d'acqua  di  peso  eguale. 


lo  falli  è stato  ritrovato 4^®^')l>8o  d'acqua. 

Piò,  a«|oa  contenuta  DeH'alcoola  indicato  come  secco.  . . 7 ,at3 


Joiaìe ,19$ 

L'  acqua  impiegala,  compresavi  quella  contenuta  nel  lievito, 
pesava ,x39 


Anmenta  . . 

Questo  .aumento  d'acqua  deve  pro>| 
cedere  o dall'acqua  contenuta  nello  xuc-l 
chero,  o dall'acqua  che  ri  è formala  a' 
apese  dello  .zucchero,  duraote  la  fermenta- 
zione. Nella  prima  supposizione  tutti  i pro- 
dotti, facendo  astrazione  dal  lievito,  do- 
vrebbero essere  riferiti  a 8G^-,95a  di  zuc- 
chero totalmente  privato  d'acqua.  j 

Allora  un  quiulalc  dì  zucchero  secco 
darebbe  : 

Acido  carbooieo  ....  4^*^ 

Alcoole  a 0,793  ....  58  ,077 

Acido  acetoso a ,878 

Totale SOI  ,6oa. 

L' eccedente  i*^*,6oa,  esprime  le  parte 
per  la- quale  il  lievito  entra  nella  forma- 
zione di  questi  prodotti,  e per  conseeueo- 
za  la  quantità  che  scompare  durame  la 
ftrmefitaiioae  ; ora,  riccome  naireiperieo- 
za  questa  quantità  è stala  la  metà  di  ciò 
che  era  stalo  adoperalo,  ne  segue  che,  per 
far  fermentare  no  quintale  di  toccherò 
privo  d' eoqoa,  bisogna  adoperare  3*^-,ao4 
di  lievito  secco.  Nella  leconaa  sopporizione 


• • 8 ,954 

si  ammette  che  l'ecque  prodotta  lo  è stata 
a spese  di  95'à-,9o6  di  zucchero,  quale  ven- 
ne adoperato.  Un  quintale  dello  stesso  zuc- 
chero deve  produrre,  facendo  sempre  astra- 
zione dal  lievito, 

Addo  carbonico  . . . 35<à,855 

Alcoole  a 793* 5a  ,644 

Acido  acetoso a ,6'>7 

Acque 9 ,33G(*) 

Totale  .101  ,443 

L'eccedente  lcà.,443,  rippresenta  la 

Sarte  eba  prende  il  lievito  alla  formazione 
ei  prodotti.  Nelle  due  ipotesi,  lo  zocche- 
ro  deve  concorrerà  ella  formazione  dell' e- 
cido  acetoso,  lo  entrambi  i casi,  la  propor- 
ziona deiracido  carbonico  prodotta  è molto 
inferiore  a quella  ammessa  da  Gay-Lus- 
sac.  L'azoto  del  fermento  è scomptrw>  senza 
che  ri  possa  ritrovarlo. 

(*)  Questo  peso  d'acque  sarà  sempre 
eguale,  eia  che  si  supponga  che  esistesse  nello 
zucchero,  sia  che  si  anmietta  che  stari  fomuto 
a spese  dello  zucchero. 
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dunqor  qni  che  «lei  colunie  d"  acqua  sen- 
ta alcoole  che  è ttalu  erapurato  durante 
resperienta. Quest»)  volume  è di  1 5’  , 8^5, 
che,  in  rapporto  ai  407’  , i3q  di  liquido 
impiegalo,  equivale  a 5 4/10  per  cimiIo. 
In  quanto  all’  assenta  dell' alcoole  nell'  a- 
cqua  assorbita  dal  muriato  <11  calce,  ti 
può  spiegarla  io  due  maniere: 

I Per  r affinili)  dell’  alcoole  per 
r acqua  liquida,  affinità  che  1’  avrebbe 
ritennto  nella  masse,  e che  non  avrebbe 
potuto  essere  distrutta  che  da  un  grado 
di  temperatura  siqreriore  a quello  al  qua- 
le r esperienia  ha  avuto  luogo  ; in  que- 
sto caso  bisognerebbe  ammettere  che  di- 
stillando nel  vuoto,  od  una  bassa  tempe- 
ratura, un  miscuglio  d'acqua  e d'alcoole, 
non  ti  otterrebbe  che  dell'  acqua  nno 
ad  un  certo  limite  ; questa  tuppotitione 
non  pare  verosimile. 

3 ° Per  la  mancania  d' affinità  del- 
l’ alcoole  in  vapore  per  P acqua  vaporit- 
zata,  e pel'muriato  di  calce  secco  o satu- 
rato d' acqua. 

Tosto  che  b fermentazione  è stata 
stabilita,  ha  dovuto  formarsi  nn  vuoto 
nell’  apparato  ; in  latti,  tosto  che  P aria 
che  riempiva  i vasi  è stala  espulsa  dal- 
P acido  carbonico,  questo  ha  dovuto  ve- 
nire assorbito  iblla  auluzione  di  potassa 
caustica,  a misura  che  si  formava  ; da 
questo  momento,  la  evaporiziasiune  del- 
1'  acqua  ha  dovuto  essere  più  rapida  di 
quando  P apparato  era  pieno  d'  aria  ; 
quella  dell’olcoole  ha  potuto  incominciare 
nello  stesso  tempo,  poichà  ve  n’  era  di 
già  formato , ma  in  piccola  quantità. 
Quando  anche  non  si  ammettesse  che 
r acqua  sola  fosse  assorbibile  dal  muriato 
di  calce,  questo  sale  ha  dovuto  esserne 
tosto’ saturato,  poiché  si  è P ac(|ua  sola 
che  dal  principio  ha  dovuto  fornire  qua- 
si tutti  i vapori  assorbiti,  e che  la  pro- 
duzione di  questi  vapori  è stala  favorita 
dal  vuoto  quasi  assolalo  che  trovavasi 
nell'  apparalo.  Dopo  b saturazione  del 


muriato  di  calce,  il  vapore  d'  acqua  non 
venendo  più  assorbito , non  sa  o**è 
formato  altro,  e quello  che  trovavasi  nel- 
P apparato,  conghinlamente  col  vapore 
d' alcootc,  da  dovuto  rimanere  stazion»- 
rio  al  grado  di  tensione  delerro'inato  dal- 
la temperatura.  Che  il  muriato  di  calce 
sia  stato  compiutamente  e rapidamente 
saturato,  non  può  dubitarsene  ; poiché  se 
ve  ne  fosse  stalo  in  eccesso,  relativacnea- 
te  alla  massa  d'acqua,  nou  si  vede  il  per- 
chè tutta  questa  mossa  non  si  sareblse 
successivamente  ridona  in  vapore  pet 
riempire  il  vuoto  mantenuto  dall'  aasur- 
bimento  del  muriato  di  calce  e dalla  so- 
luzioue'di  potassa.  In  quanto  all'  alcoole, 
o non  ti  sarà  ridotto  in  vapori  nel  vuòto, 
ciò  che  sarebbe  un  fatto  curioso,  o non 
è asaorbibne  dal  muriato  di  calce  secco 
od  acquoso,  nè  dalla  potassa  caustica. 

Se  questa  spiegazione  è fondata,  si 
può  dedurre,  dall’  esperienza  di  Lavoi- 
sier, che  non  si  evapori  Palcoole  dorante 
P attq  della  fermentazione , quando  ha 
luogo  in  vati  che  permettono  P escila  del 
gas  e dei  vapori  a misara  che  si  fonna- 
00,  specbimente  quando  il  liquido  fer- 
mentante è innahato  od  una  temperatura 
superiore  a quella  dell’  ataasfeia  ; cin»- 
staoza  che  nou  ha  accompagnato  P espe- 
rieoza  che  ti  discute,  perchè  b massa  su 
cui  operava  Lenoisitr  era  troppo  limi- 
tata, e la  fermentazione  ha  dovntu  svi- 
lupparsi con  lentezza,  e non  essere  com- 
piuta che  a capo  di  molto  tempo.  Lavoì- 
sier  dice  in  fatti,  che  P operazmoe  fu 
lunga  ; ma  anche  rpiaudo  non  lo  avesse 
detto,  la  circostanza  di  rimanere  ima 
parte  dello  «uccliaro  non  decomposta, 
indicando  che  non  aveva  adoperalo  snf- 
Ccieule  fermento,  basta  per  far  valutare 
con  qual  lentezza  proceda  una  fermenla- 
ziotie  che  non  può  compiersi  eba  a forza 
ili  tempo. 


— 


DÌO!'  "^hyGDOglc 
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Esperientm  del  sig.  Thtnar^ 


S!  rìferucv  questa  esperienza,  per 
gli  stessi  motiri  cKe  ci  hanno  fatto  iìh 
portare  quella  di  Ijavoisier» 

ti  6o  gramme  di  fermento  n<m  es> 
siccato  e 5oo  dì  zacchero,  sono  entrate 
tosto  in  fermentazione,  essendo  la  tem- 
peratura a 1 5 gradi.  Nello  spazio  di 
quattro  a cinque  giorni,  tutto  lo  zucche- 
ro era  scoo^parso.  Si  sono  svUuppaiil 
(5  Stri  d'acido  carbonico.  Il  HquoreJ' 
filtrato'  e dlttìllalo  a due  terzi,  diede,  c<ml 
una  seconda  rettiGcazione,  865  gramaiej 
d'* acquavite  a i5  gradi.  L’  apparato  era 
disposto  in  modo  da  non  perder  nulla. 
Si  raOreddaTt  U pallone  con  ghiaccio  e 
sale  ; ho  riconosciuto,  colla  sintesi,  che 
questa  quantità  d' acquavite  equivaleva 
a 171,5  gramme  d' nicoole  a 59  gradi. 
Delle  60  gramme  di  fermento  sono  riina- 
ste  i(o  gramme  di  una  sostanza  clie  con- 
teneva  meno  ammoniaca  del  fcrmeoto. 
Questa  sostanza,  unita  collo  zucchero,  lo 
fece  fermentare,  e rimasero  5o  gramole 
^ una  sostanza  che  non  conteneva  più 
ammoniaca.  Non  si  trova  nemmeno  un 
atomo  d' azoto  nell*  acido  carbonico  che 
SI  sviluppa  5 ciò  che  farebbe  supporre 
che  sia  una  parte  costituente  delPalcoole, 
ma  non  si  è potpto  icoprirvelo. 

» Da  60  gramme  di  fermento  (1) 
e da  3oo  gramme  di  zucchero,  abbiamo 
ottenuto 


V I N Ci. 

« Queste  4o  gramme  contenevano 
ancora  a5  gramme  di  fermcnlo  ; laonde 
35  soltanto  erano  stete  consunte  per  de- 
comporre lo  zucchero , e queste  35 
gramme  sì  erano  ridotte  a i5  (1),  di 
una  sostanza  bianca  insolubile  nell' acqua 
senza  azione  sullo  zucchero,  che  non  da- 
jVa  ammoniaca  colh  dìsiillarjone,  e lasria- 
va  indietro  lin  carbone  che  obbrudava 
quui  senza  residuo. 

« Sembra,  dietro  dò,  che  il  fer- 
ito tolga  dell'  ossigeno  allo  zucchero, 

^ 7 - *<340  col  mezzo  di  una  parte  del  suo 
carbonico,  ma  moora  od  meuo  di  una 
pmne  del  suo  idrogeno  ; poiché  b quan- 
tìlà  di  carbonio  che  cede  il  fermento  è 
troppo  piccola  per  essere  il  solo’  germe 


gramme 


Acido  carbonico  . 

Alcoòle  puro  . , , 

Sostanza  cstrattira  leggermente 
acida,  non  eooteoente  azoto  . 
Ilesiduo  del  fermento 


95 

171,5 

ia,M 

4o,m 


Totale. 


. . . 3i8,5 

(i>  Fermsuto  di  ove  »pins  aoo  essic- 
csto«  coQteofOU  tre  quarti  del  suo  peso 
d icqua. 


(1)  Deve  esservi  un  errore  nel  calcolo 
della  decompoiìziuDe  -dei  fertneolo. 

Le  Co  gramme  di  fermento  sono  stale 
^ridotte  io  ultimo  a 3o  granirne,  vale  a dire, 
lilla  metà  del  loro  peso.  11  lievito  di  birra 
si  è ooroporlalo  nello  stesso  modo*  nclJ*  e- 
sperienzi  di  Locoùier. 

Ma  se  le  35  gramme,  che  il  siguor 
ThtHiird  suppone  easerc  siale  decomposto 
nella  prima  frrmcotaxione , non  avevano 
I lascialo  che  i5  gramme  di  residuo,  le  a5 

Srarome  di  tèrmento  che  non  trsoo  siate 
eooroposle  non  avrebbero  dovuto  lasciare 
.che  IO  graraine  5/7  di  residuo,  ed  il  resi- 
duo totale  non  sarebbe  stalo  che  di  25 
gramme  ^7. 

Poiché  il  residuo  definitivo  è slato  di 
3o  gramme,  biiogoa  che,  nella  prima  fer- 
meolasimie,  40  gramme  siano  stale  decum- 
poste,  e si  siano  ridolle  a ao. 

11  primo  residuo  dì  4o  grammo  era 
allora  oomposto  di  : 


Fermento  deeompotto  . . 
Fermento  non  decomposto. 


”!4a 

aop 


Le  zo  gramme  di  fermcnlo  non  de- 
composto esseudo  stale  ridolle  a metà  eoa 
una  seconde  fermeoiazions,  il  residuo  de- 
fintlivo  ha  dovuto  essere,  come  é stalo  io 
effetto,  di  3o  gramme.  Del  resto,  è più  f»-- 
Icile  di  avvertire  an  errore  commesso,  che 
di  eviterlo. 
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della  fennenUxioae  ( ■ ).  L*  axoto  icnm- 
pare  ed  entra  fone  nella  composisione 
deir  alcoole  ; ^l!  altri  principii  del  fer- 
mento tannano  dell’acido  acetoso  ed  una 
materia  bianca  insoliibile  ohe  si  precipita. 

« Riunendo  la  quantità  d'  acido 
carbonico,  d' alcoole,  di  soatanaa  estratti- 
va e di  residuo,  ottenuti,  si  trova,  colla 
sola  difleroisa  di  i/i  i (a),  la  quantità 
di  materie  che  l' ha  prodotta.  Questa 
perdita  dev’estere  attnboita  all'acqua 
che  contiene  lo  xucchero,  e non  è per 
aleno  modo  dovuta  all'alcoole  trosportAo 
via  dair  addo  carbonico.  Ltnoir  se  ne  è 
assicurato  col  ricavare  più  di  3o  litri  di 
questo  gas  nella  potassa  caustica.  Colla 
disti!  Iasione  e colla  rettiScasione  non  ave- 
va egli  ricavato  ebe  qualche  gradina,  di  li- 
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quote,  il  cui  sapore  alcoolico  era  sì  poco 
decito,  che  non  ti  poteva  distinguerlo. 

Porremo  ancora  in  nota  (3)  le  os- 
servazioni che  fece  Ltnoir  sui  prodotti 
della  decomposizione  dello  zucchero,  sta- 
ti ottenuti  nell'  esperienza  del  signor 
Thenard. 

Ltnoir  si  occupa  qui  della  sola 
assenza  dell'  alcoole  nei  prodotti  aeri- 
formi esciti  dall'  apparato  di  fermenta- 
zione. Fa  osservare  da  prima  che,  sui 
5 1 litri  l/a  d'  addo  carbonico  che  si 
sono  sviluppati,  più  di  3o  litri  sono  stati 
raccolti  nella  potassa  caustica , che  ha 
potato  benìMÌmo  non  assorbire  che  Taci- 
do  carbonico  e l' acqua,  mentre  l’alcoole 
vaporizzato  rimaneva  stazionario,  nell'ap- 
perato,  allo  stato  di  tensione  voluto  dalla 


(i)  Sì  ignora  se  il  fermento  toglie 
dell'  ossigeno  allo  zueehero  col  mezzo  del 
suo  esrlmnio  e del  suo  idrogeno  | si  dovrà 
forse  ignorarlo  ancora  per  mollo  tempo; 
tutto  CIÒ  che  si  sa  in  proposito,  dopo  l' e- 
sperieoza  del  sig.  Gay^Lussae^  che  qni  si 
riferisce,  sì  i che  il  fermento  può  rimanere 
in  contatto  collo  xncchero  SCO  za  deobin. 
porlo,  aioebè  non  a' introduca,  per  terzo, 


un  poco  di  ossigeno.  Quale  azione  ha  l'os- 
sigeno f 11  sìa.  Gajr-Lustae  non  ha  tenta- 
lo di  spiegarlo. 

(a)  11  totale  delle  sostanze  adoperate 
è di  36o  gramme.  Il  totafe  dei  prodotti  è 

di  3i8,5:  ora =0,88,47  ; perdila 

è dani|oe  di  ri  5^ioo  per  100,  ciò  che 
fa  più  di  lyg  in  luogo  di  1/1 1. 


(3)  Le  sostanze  adoperate  dal  signor  Thenard  sono  : 

Zucchero 3oo  gramme 

Fermento  Co  gramme,  che  polrchbesi  ridurre  a i5,  perchè  questo  fer- 
mento conteneva,  secondo  il  sig.  Thenard,  i tre  quarti  dei  suo  peso 
d'acqua,  perciò . i5 


Totale  StS 

Prodotti  ottenuti. 

Acido  carhonico ' . . g5  grammo 

Alcoole  a 3g  gradi,  171,5,  da  cui  si  deve  dedurre  6 per  100,  pro- 
portiune  d' acqua  in  peso  che,  dietro  le  tavole  di  Lowitt,  è contenuta 
nell’ alcoole  a ^ gradi,  corrispoodente  alla  dapsità  di  S08.  Fatte  questa 

riduzione,  rimangono i6i,si 

Quaranta  gramme,  cesiduo  del  fermento  allo  stesso  stato  del  fer- 
mento, io  quanto  al  suo  miscuglio  ooU'acqua,  e che  par  conseguenza 

deve  estere  ridotta  al  quarto io 

Dodici  gromme  di  aostanza  catratliva,  cootanente  anche  i Ira 
quarti  del  tuo  peso  d'acqua 5 

a6g,ar 


Totale. 
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temperatara.  Il  restaote  del  gas  è lensa 
dubbio  staio  ricevuto  soUo  T apparato 


Il  d^cit  reale  è di  4^  gramme  99 
ceoleùiBi,  equiTaleoU  a i4i5^ioo  p«r  ioo< 
••  lo  ti  riferiaoa  allo  xoccharo  ed  al  lievi* 

lo  I ed  è di  i5  — per  cento,  ée  lo  ti  ri- 

ferisce  allo  zucchero  soltanto. 

11  s1f.  Thenard  atlrtbaisce  il  deficit^ 
che  egli  trova  per,  verità  più  liroitalo  di 
quello  che  rìtulta  dal  calcolo  auperiormeote 
espresso,  all'  acqua  coutenula  nello  sue* 
chero. 

Una  tale  proporzione  d' acqua,  eotile- 
iiota  nello  zucchero,  acmbra  perù. difficile 
ad  arametlersi  ; dò  non  ostaole  sì  calcolerà 
i prodotti  in  questa  tupposìztone. 

li  tig.  Thtnard  non  aveva  aduoque 
impiegato  iu  zucchero  privato  d' acqua, 
che  3oo  graroroe,  meno  ^5,79ZSa54r-,ai  1. 

Riportando  lutti  i produiti  dello  zuc- 
chero, si  trova  che  on  quinto  di  zucchero, 


VIN  6a3 

pneumato-cbimico,  poiché  é stato  misu- 
rato ^ ma  te,  a quest'  epoca,  V apparato 


intieramente  privo  d' acqua,  dovrebbe  pro- 


durre : 

Acido  carbonico 3t«^,S9i 

Aleoota  assolalo  ....  Co 
Sostanze  estrattive  ....  1 ,ibo 


Totale.  . . . loi  ,967 

, L'eccedente  1 «^,967,  esprìme  il  peso  della 
parte  del  fermento  decomposto,  che  concor- 
re alta  formazione  dei  prodotti  ; dal  che  ne 
segue  che  gli  elemeoti  del  fermento  entrano 
per  787  gramme  uella  composizione  del- 
l'eddo  carbonico  e dell' aleoole  prodotti  (*). 

Se  si  riferiscooo  ì prodotti  allo  zucchero, 
tal  quale  fu  adoperato,  vale  a dire,  senta  al- 
cuna deduzione  per  l'acqua  che  poteva  coq- 
icoere,  si  trova  che  un  quintale  di  questo 
zucchero,  che  si  suppone  allo  stato  dì  crìstal- 
lituzione  confusa,  dà  i prodotti  seguenti  : 


Acido  carbonico.  . . 3i«h,G67 

Aleoole  puro 53  ,737 

Sostanze  estrattive..  . 1 ,000 


Totale  . • . . , f , .86  ,4^4 

Il  fermento  entra  dunque  m questi  prodotti,  per  . . 1 ,G67(**) 

Lo  zucchero  non  vi  concorre  che  per 114*^^737 

Laonde  il  d^cir,  per  uu  quintale  di  zucchero,  è di  . i5  ,aC3 


Siccome  non  vi  è altro  prodotto  veri- 
fìcato,  bisogna  pure  attribuire  questo  dr^- 
cit^  ud  all' acqua  contenuta  nello  zucchero, 
od  tir  acqua  formala  a spese  dello  zuc- 
chero durante  la  fermenlaziooe. 

Di  1,667  gramme  di  fermento  decom- 
posto, 1000  gramme  possono  aver  formato 
le  sostanze  estraUive  ; e le  667  granarne 
residue  tlevono  esser  entrate  nelle  compo- 
sizioue  dell' aleoole  e dell'acido  carbonico. 

Si  è veduto,  nelle  nota  sull' esperien- 
za di  Laitoisitry  ebe  lo  zucchero  crw  ave* 
va  adoperalo  doveva  contenere  9^,336  di 
acqua  per  quintale,  o che  uua  porzione 
egusle  d'acqua,  per  quiutale,  aveva  dovu 
tu  formarsi,  durante  la  ferroenlazione  del- 
lo zucchero,  con  una  uuova  corobiuetione 
di  pna  parte  dei  suoi  elementi.  Lo  zucchero.  | 
adoperalo  da  La\/oisUr^  non  coolciieva' 
dunque  per  quintale  che  90*1', 6G4  di  zuc-i 
ebero  secco.  I 

Si  è veduto  che  lo  zucchero  adope- 


rato dal  stg.  Thenard  doveva  contenere, 
oppure  aveva  potuto  formare  i5<à  ,a63  di 
.ti-qoa  per  quintale,  e che  per  conseguenza 

(*)  Cinque  gremme  di  fermento  secco 
sono  state  decomposte  nella  fermentazione  dello 
zueebero  impiegato,  il  quale , fatta  dednsio- 
De  deir  acqua  che  conteneva,  pesa  a54tS3t. 
I>e  cinque  gramme  rapportate  a questo  peso 
danno  per  quintale  i.t  ,67. 

Supponendo  che  il  fermento  abbia  for- 
mato da  solo  le 1,180  di 


'Sostanze  estrattive,  rimane.  . . 0.787,  che 

I devono  essere  entrato  nella  compositiooe  dcl- 
l' aleoole  e delP  acido  carbonico. 

(**)  Cinque  gromme  di  feroieuto  secco 
essendo  scomparse  nella  feriuentasione  di  3uo 
gramme  di  succhero,  la  quantità  che  deve 
•comparire  nella  fermentazione  d‘  un  quintale 
è di  1*1'  ,667. 
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fertneoUtorio,  ì tubi,  T acqua  del  li- 
ne, ec.,  er&ao  ad  uoa  ttesaa  tecoperalu- 
XQ , Don  ha  potuto  aver  luogo  alcuna 
condensaiiuae.  Dispiace  che  il  sigaor 
Thenard  oon  abbia , come  La%>oitier^ 
pesato  r acqua"  iàdoperata,  e quella  che 
i iiitaie  aQa  fine  delP  operaiione;  ma,  sic- 
come si  è già  detto,  sembra  che  lo  scopo 
elle  si  pru|K>se  il  signor  Thenard  fosse 
piuUusto  di  conoscere  il  modo  d'  auooe 
del  fermento,  che  di  verificare  i prodot- 
ti deHb  fermeotasione  alcoolica. 

L' esame  dclP*esperìeoaa  di  Jxivoi- 
sier  e di  qpclb  del  signor  Thenard^  che 
forma  V oggetto  delle  note  di  questo  ar- 

R4^'*7^7  di  tucchero  aviTano  dovalo  fbr- 
niHre  lulti  i proilotti  olteuuii.  Ciò  non  oslso- 
te  d sig.  Thenard  ha  raccotio  piò  d'alcoo- 
le  che  Lavoisier^  il  cui  tucchero  era  più 

loo  chilugrauuki  di  toccherò  hanno  | 
EsptrUi 

Acido  carbiiuico 

Alc«>ole  pufo . . , , 

Ai'i'lo  «criuvo,  o iu>laute  cilraltive  é . 
Actfua  coiilenula  nello  tucchero,  o for- 
mala duranle  la  feriueolatiuiic.  . . 
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lieoloy  proverà,  sperìaino,  che  non  abbùi- 
mo  ancora  alcun  dato  sicuro  sui  produUi 
della  fermentatione  alcoolica  : e pare  rton 
vi  Steno  altre  esperìeoxe,  perchè,  quando 
si  tratta  della  decomp<»ÌEÌone  dello  tuc- 
chero coila  fermentatione,  ti  cita  sempre 
r analisi  ragionata  del  signor  Guy-Xuf- 
$ac.  E veramente  inconcepibile  come  si 
poche  ricerche  sienu  state  fatte  [>er  veri- 
ficare I risullamenti  di  una  operaiione, 
che  si  eseguisce  tutti  gli  anni  sopra  uoa 
massa  di  uve  verameote  grande 
Di  quattro  esperìenie  state  aneliztale,  le 
due  ultime , quelle  di  Lavoitìer  e di 
'Thtn^rd^  non  provano  nulla  contro  la 

lecco,  od  ha  fonaalo  minor  quaalili  d'scqiu. 
Perchè  »i  poiun  valutare  più  facìlmeoie  ì 
riaallsmeoti  della  due  esperientc,  noi  pure 
le  preMutiamo  qui  coiopleuivsmeole. 

rodolto  : 

ita  di  La^isitr,  Esptrienta  di  Thenard, 

36^,855 

Sa  ,644  • . . i . 53  ,737 

a ,607  ....  I ,ovo  j 

9 .336  ,a63 

o«  ,443  ...  . .101  ,667 


Gli  eccedenli,  1,4(3  e i,CC;,  ctprimouu  U palle  che  prende  il  rermenlo  ella  for- 
naiione  dei  prodotti. 

tuo  cbilogramiui  dì  succhero  toUimciile  primo  d'acqua  dovrebbero  prodorre: 


Acido  carbouico  . « . 

Aievule  puro 

Acido  accluso,  u aotUuze  estraUive  . 


Gli  ecccdenli,  i,6oa  e *.9^7.  espri* 
mono  la  |»arie  che  il  fermeolo  prendereb- 
be nella  (ormatioiie  dei  prodotti  ; ed  il 
doppio  di  ogni  eccedenle  esprime  la  qiuo-' 
liU  del  feriuenlo  aecco  di  egu*l  naiura  di 
quello  che  ha  fervilo  ad  ugui  etpericnia, 
die  »i  dovrebbe  adoperare  |t«r  far  rcriueuta- 
ic  ooaipiuianiciilc  uu  qumUle  di  lucdieiu 
vccco . 


Dietro  le  esperienze  di 
Lavoisier,  Thenard 

4«»'K65u  ....  3t<*s37i 

58  ,077  ....  gì  ,4*^ 

a ,875  ....  1 ,180 


101  ,6oa  ....  loi  ,967 

Nelle  due  espcrieoie,  il  rapporto  tea 
r acido  carbonico  e l'alcoole  è beo  Inn. 
laoo  da  quello  di  4^.6C  a 5i«34«  ammraao 
da  tutti  i chimici  dietro  P analisi  del  aig. 
Gajr‘Lussac,  Ciò  uon  oslaole,  di  lutti  i 
iprodoUi  della  fermenlauoiie,  P acido  car- 
bonico è sicurameulè  quello  il  oui  volume 
,e  peto  |K>tvono  estere  con  maggior  facililj 
detcriuiuali  cua  cMllesta. 
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perdita  JaO'aleoula  ohe  accade  durante  la 
fermentazione. 

L’ eeperienia  comparatira  di  Da- 
ìavau  i incompiuta  ; dice  Lenoir  : egli 
non  ha  raooolto  che  una  piccola  quantità 
di  liquido  alooollco,  tras|>ortatu  dal  tino 
chiuso  dall'  addo  carbonica  ; ma,  per  le 
porticobrità  dell*  esperienia,  riesce  evi- 
dente che  egli  non  ha  potalo  raccogliere 
tatto  dò  che  Tenne  trasportato.  Nulla 
prova  d’ altronde  che  il  tino  aperto  non 
avesse  perduto  di  piò  del  tino  chiuso  ; 
osso  aveva  perduto  almeno  tutto  II  vino 
ritennto  nel  cappello,  che  era  al  certo 
addo,  e forse  anche  putrefatto  in  parte. 
ij  esperienza  del  signor  Dru  lasda  a 
desiderare  qualche  cosa  : essa  prova  pe- 
rò una  perdila  notabile  nel  tino  chiuso, 
ed  una  perdita  maggiore  nel  tino  aperto, 
iodipendentetnenle  dalia  addila  del  suo 
cappello,  che  ha  dovuto  alterarne  il  vi- 
no (■).  Ne  spioco  che  questa  esperien- 
za sia  stala  làlta  sopra  una  scab  cosi 
picoub  ; e specialmeute  che  il  signor 
Dru  non  abbb  verificato  b prupurdo- 
ne  d' nicoole  contenuta  nel  vino  del 
due  fini. 

Prima  di  sviluppare  b teorica  della 
evaporaziuoe  dei  liquidi,  teorica  che  ba- 
sta da  sola  per  provare  b necessità,  od 
almeno  i vantaggi  deUa  copertura  dei  ti- 
ni, riferiremo  anche  un’esperienza  che 
atlcsla  una  perdila  nulabile  d'alcoole  par- 
ticolare ai  tini  aperti.  Per  verità,  questo 
perdila  risulta  da  due  cause  ; dall'  eva- 
poroziooe  dovuta  al  contatto  delP  aria,  é 

(■)  Il  Uno  chioso  aveva  perdalo  S i/s 
per  loo  del  peso  delle  uve,  oppure  8 ^>ol 
del  iwso  del  vioo  | raa  questo  calcolo  è 
iliolslicn,  ed  i fondalo  sulla  prupurtionc 
d'alcoole  ohe  si  tuppoue  esistere  nel  vino 
nmdollo  I proporsione  che  il  sig.  Dru  uou 
ha  verificelo. 

Non  può  dirsi  lo  stesso  delle  |ierditt 
che  ha  svuln  lungo  in  più  nel  tino  sjicrlo  ; 
tjursis  nerdila  è ili  ti  por  loo  del  peso  del 

Dii.  tT/fgric.,  :i^' 
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dall'  assoibimenlo  dell'alcoob  fatto  dai 
vinaed 

Queata  esperienza  è dovuta  al  sig. 
Aubergier,  farmacista  a Clermont  ( Puy 
de-Dùme  ). 

M lu  ho  estratto  da  uo  tioo  una 
botte  di  moalo,  prima  che  la  sua  fermen- 
taziooe  fosse  incominciata  ; io  1’  ho  be- 
ne otturata,  e non  vi  ho  lascbto  che  una 
apertura  di  una  linea  di  diametro  per 
r evaporazione  dell'  acido  carbonico. 
Tosto  che  il  vino  cessò  di  fermentare,  io 
lo  feci  distilbre  con  diligenza,  e di  ■ 5 
litri  ne  ottenni  4 di  una  acquavite  ec- 
cellente a ao  gradi  ; risullamenlo  assai 
superiore  a quello  del  vino  fermentata 
nel  tino  e sotto  I vinaed,  che  si  limita  a 
5 litri  sopra  1 5 litri , d'  un'  acquavite 
sultauto  a 1 8 gradi.  » 

Diversi  risultamend  interessanti  tro- 
vansi  contenuti  impKdlamente  in  queste 
|>oche  parole , e non  si  tratta  che  dì 
estrarli.  Lanmr  incumiuc'ia  dal  confron- 
tare i prodotti  oloooKci  dei  due  viai,  ri- 
portandoli air  ettolitro. 

I 4 l'trì  d' acquavite  a ao  gradi, 
prodotti  da  i5  litri  di  vino  fermentalo 
senza  viuacci  e senza  il  cuotattu  dell'aria, 
contenevano  ciaicuno  o,55,4  del  loro 
vuhimo  in  alcoole  puro  ; ed  i f]uallro  in- 
sieme a*',i3,  6,  o a litri  i5  centilitii  G 
decimi.  Dn  ettoKtro  di  vino  fermentato 
In  vasi  chiusi  e senza  viaacci,  conteneva 
dunque  una  quantità  d' alcoole  puro 
, 3|.,i3GXi<x>  ,1  , „ 

espresso  da = 14  ,a4,oa8 


vino.  Non  si  può  ricusare  d' animellcrlj, 
a masso  di  negare  l'sasllezis  dell' espcrien- 
zs.  Questa  perdila,  che  è afisllo  iodipen. 
dente  da  (|uetla  che  à dovuta  si  vapori 
Irasporlslì  ilall'scnlo  carbonico,  « il  riiiil- 
taroeuto  del  coulallo  dell' aria  sopra  un 
lino,  la  cui  fernientaiione  aveva  durato 
quindici  giorni.  Vi  sono,  nel  mezzogiorne; 
ilei  lini  che  rimangono  aperti  per  un  mese, 
sci  sclllmaue,  ed  anche  di  piò. 

SO 


f I N 


a8',4K 
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litri  48/100  d’ acquav'il* a 19  gradi(l),  quiudi  

I 3 litri  d' acquavite  a 18  gradi,  prodotti  dal  vino  fcriuentata 
rotto  i vioocà  cd  io  liou  aperto,  oootcoevaoo  ciascuno  0,46', 5,  d’al- 
coule  pur»,  ed  losicoie  i'  ,39,5,  o 1 litro  89  ceutiuetri  e mezzo. 

tln  ettolitro,  fermentato  sotto  i vinacci  ed  io  tino  aperto,  non 
ramlcneva  dunque  che  una  quaiUitii  d'  alcoulo  puro,  espresso  da  ' - ' 

’.^SX'oo  o ,g  go  centesimi  d'acquavite  a ig  gra- 

i&  m - -II. -j  I 

di,,  quindi tilt  • • >8  ,60 


DUIerenza  in  meno  pel  tino  aperto . g ,88 


U tino  aperto  aveva  dunque  per- 
drsto,  per  ogni  ettolitro  di  vino,  9 litri  e 
88  centesimi  d’acquavite  a ig  gradi. 
Questa  perdila,  eguale  a)  terso  della  pro- 
duzione totale  ed  alla  metà  di  ciò  che  ri- 
mane nel  vino,  è enorme  ; e ciò  non 
ostarrle  Lenoir  crede  che  certi  tini,  nei 
vigneti  meridioiuli  di  Francia,  ne  subi- 
scono di  più  gravi  aircura.  Questa  per- 
dita, come  si  è già  detto,  è dovuta  a 
«lue  cause  -,  all'  evaporazione  prudulla 
■lai  contatto  dell'aria  nei  liui  aperti,  ed 
all’  ussorbimeotu  d'alcoule  làttu  dai  vinac- 
ci.  Se  dunque  ai  può  valutare  l' azione 
ili  una  di  queste  due  caute,  quella  del- 
r altra  sarà  nula.  r 

btnoir  ti  studia  qui  di  ricercare 
quale  sia  la  prupurziuae  d'alcoule  die  il 


vinacci  possono  togliere  al  vino  : questa 
ricerca  esige  una  lunga  discussione  t ma 
siccome  il  suo  risullamentu  è del  magpom 
iiileressc^  cosi  noi  la  rìpurtisuia  qui  per 
esteso. 

Trovasi  nella  Enologia  Francese  re- 
centemente pubblicala  dal  tig.  Cavoleaa, 
il  prospetto,  seguente  dei  prodotti  della 
distillaziune  dei  vinacci,  nei  a 8 diparli- 
nienti  in  cui  è slabilila  questa  industrio  ( 
si  aggiungono  i prodotti  màdi  dello  raccol- 
ta di  vino,  estratti  pure  da  quest'  opera. 
Questi  documenti  sono  in  certa  mauiera 
ufGciuli,  puieUò  sembra  che  il  signor  Ca- 
volrnu 'abbia  avuto  a sua  disposiiiune  i 
dati  raccuUi  dal  ministero  dell'  internu,  u 
gli  stali  d’ esazious  dei  diritti  uniti. 


Prospetto  dei  diparlimenli  in  cui  si  distillano  i viaacci. 

I ■ f . 

Prodotto  Prodotto  medio 

DiriiTiazsTi  10  alcoote  puro  dette  raccolte  di  vino 


Aio 493  *" 

Ardecha 74 

Ardeones ai6 

Aube 3,5 1 u 

Ande 65s 

Cùte-d' Or  . . >,47^ 

Doubs 4o^ 


|i)  Si  riduce  t’ alcool#  |mro  iu  snijua- 
vite  ■ 19  gradi,  perchè  questo  titolo  c più 
noto  ilt  tulli  gli  alili,  LT  altronde  l' acqus- 


' . . ■ 574,000"'.  , 

334,000 

56,000 

. . - 575,000 

. . . . . . . . 6o3,4SUO 

-j  . , 678,000 

l4o,OOU 

Ivi  le  a IO  gradi  coullcnr,  rrun  cstculsts  tms 
pìccola  traziuoc,  U luelà  del  suo  volume 
in  alcuulc  puru. 
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• ! 


Cty 


Gard 

Ilcraoll  . . . • 

fiere  ...  . > . 

Jura 

Loira  . . ' . 

Marna  ...... 

Marna  ( Alta  ) 
Meurthe  . . . . 

Mease ..... 

Mufeila  .... 

Nieere  . . . . 

Piiy.de-Dòinc  . ’. 
Pirenei-Orìent.  . . 

Ilenu  ( Bailo  ) . 

Beno  ( Alto  ) . . . 

Rodano  . . . . 

Saom  ( Alla  ) 
Saona-e-Loira.  . 

Var 

Voigì 

Yoone  . . . . 


i,75a'" 

4,i5i 

G64 

1,45. 

3,641 

1,476 

5,904 

1,671 

1,366 

So 

535 

359 

3,iSo 

s5 

5,543 

738 

330 

346 

5g4 


io4a>ot)o’“ 
I 7i4)Ooo 

569^00 

508.000 
*76,000 
4-3,000 

5 10.000 
688^000 
547)000 
aC  1,000 
iGa,ooo 

555.000 
5^4)000 

465.000 

547.000 

458.000 
a5a,ooo 

661.000 
695,600 

103.000 

887.000 


Se'ìo  qiiesU  diporUinciUì  si  distil- 
lassero tutti  i vioacri,  confrontando  il 
prodotto  ottenuto  colla  somma  delle  ra<v 
c;olte  di  %ino,  si  aTretl>e  un  dato  appli- 
cabile a tutti  ì vigneti  della  Francia  ; mn 
è facile  di  vedere  che  il  prodotto  delln 
distillatione  dei  vioacci  non  è in  relatio- 
ne  coir  importania  delle  raccolte,  nè  coU 
la  ricchezta  alooolica  dei  vini  : laonde, 
|>er  esempio,  il  dipartimento  delP  Alta 
Saona,  le  cui  raccolte  non  sono  che  di 
3 53,000  ettolitri,  ricava  dai  suoi  vinac- 
ci  5,543  ellplitrì  d'olcoole  puro;  men- 
tre oeir  llerault,  U cui  raccolte  ascendo- 
no a i,7i4iOuo  ettolitri  di  vino,  la  <li- 
sltllauone  dei  vinacci  non  produce  che 
4,1  5i  ettolitri  d' alcoole,  e nel  diparti- 
mento del  Rodano  il  pro<lotto  non  è che 
di  a5  eltuliiri,  quantunque  le  raccolte 
ascendano  ivi  a 458,uoo  etIolUri.  Moii 
si  può  dunque  prendere  T insieme  dei 
risuliameiUi  di  questo  prospetto  come 
misura  dei  pruduUi  che  lo  distillazione 


dei  \inocci  di  tulli  i vigneti  potrebbe 
dare  : questa  misura  sarebbe  evidente- 
mente tròppo  limitata.  Se  in  un  solo  dei 
dipartimenti  rompreaì  nel  pros|>cllo , si 
distillassero  tulli  i vinacci,  il  rapporto 
tra  r alcoole  ottennio  ed  il  prodotto  del- 
le raccolte  di  vino  di  questo  dipartimenlo 
sarebbe  una  misura  che  si  potrebbe,  sen- 
za grave  errore , applicare  a tutta  la 
Francia  ; ma  nessun  dipartimenlo  trovasi 
in  questo  caso.  Bisogoh  quindi  prendere 
per  termine  di  confronto  i risultaroenti 
olicnuli  nel  dipartimento  in  cui  la  distil- 
lazione dei  vinacci  è la  più  estesa,  pru- 
porzionatimeolc  colle  racrnll^  ; ma  la 
valutazione  che  se  oe  derlurrè  dei  pro- 
dotti possibili  della  distillazione  di  tutti 
i vinacci,  non  potrà  essere  che  un  mini» 
mttm.  Questo  di;>artimento  è quello  del- 
r Alla  Suona , la  -cui  raccolta  media  è 
di  353,000  elKditri,  e dove  il  prodotto 
dello  distillazione  dei  vinacci  è di  5,543 
elloliti'i  d*  alcoole  puro.  Questo  prodotto 
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egiwi^Kn  OfOiSi^,  o<l  un  poso  ptà  ili  ■ 
e l/a  per  loo  di  hiHa  la  raccolta  del 
Tino.  Sa  ri  riducono  i 8,54a  ctlolilri 
d' alconle  puro  in  acquarile  019  gradi, 
ri  trova  la  qinnlitè  d'  acquavite  , e 
queito  titolo,  eitratta  dai  vioacd,  corri- 
ipoode  al  5 per  100  di  tutta  la  raccolta 
^ vioo  io  quello  dipartimento  (i). 

I vinoeci  ritengono  adunque,  in 
acquavite  a iq  gradi,  almeno  S per  too 

10  volume  di  tutto  il  tino.  Questa  prò- 
poniooe  è al  certo  troppo  limitata  ; ed 
è impossìbile  di  dubitarne  dietro  le  se- 
guenti considerazioni  ; 

i.°  Non  tutti  i vinacd  vengono  di- 
stillati nell'  Alta  Sauna  ; se  lo  fossero, 
la  proporzione  sarebbe  maggiore. 

3.°  Il  prodotto  in  alcoole  i dimi- 
nuito di  tutta  la  quantità  che  viene  sot- 
tratta alle  gabelle. 

5.°  Il  dipartimento  dell’  Alta  Suo- 
na, io  ragione  della  sua  latitudine,  e del- 
la sua  piisiziunc  eler  nta,  è uno  di  quelli 
che  producono  ì vini  i meno  ricchi  di 
alcoole.  Ciò  non  ostante  sì  deve  atlennersi 
provvisoriamenle  alla  proporzione  stabi- 
iita  qui  sopra.  Lo  stesso  signor  yiuber- 
gier,  di  cui  si  discale  T esperienza  com- 
parativa sulla  ricchezza  alcoolica  dei  vini 
fermentati  in  rasi  chiusi  ed  in  vasi  aper- 
ti, fornisce  un  altro  risaltamento.  Egli 
annuncia  dì  avere  estratto  i5o  litri  di 
acquavite  da  3, 000  libbre  dì  vinacci  ; 

11  titolo  di  quesQi  acqmivitc  non  è indi- 

li) Il  proilollo  medio  di  tulli  i vigneti 
della  Francia  eaaeiidn  di  35,o^6,ooo  etto, 
litri,  se  ai  dialìllasacro  da  per  tutto  i vi- 
naeei  nella  iletsa  pri>|'Orzioae  coma  nel- 
l'Alli  Saona,  ai  otterrebbe  almeno  ana 
quintili  d’ alcoole  puro  espreuo  da 
^^41X1^.076.000  _ _ .... 

^ jc  535, 3a5  etlolitn.  La  lo- 

aSaooo 

Ialiti  dei  vini  distillati  in  Francia  al  eleva 
a 5,a3o,ooo  ettolitri,  che  producono  470,000 
ctlolilri  <P  alcoole  puro.  Si  può  ricavarue 
di  piu  dai  vinacci,  e ne  rileuguiio  assai  più 
di  quelle  che  ic  oc  può  estraroe. 
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calo  ; ma  ri  può  ammettere  che  inase  dt- 
meiio  e s g di  Cartier^  titolo  il  più  basso 
ed  il  [dù  comune  delle  acquavite  dm  vi- 
oacci.  Si  è dunque  jS  litri  d'alcooln 
puro  che  egE  ha  ricavato  da  i,5oo  chilo- 
grammi di  vinacd;  7$  litri  d’ alcoole  pa- 
ro pesaou  6g*^',4,  ■ vioacd  ritengono 
dunque  almeno  o,o3g6  ; cioè  presso  a 
4 per  cento  del  loro  peso  d'aleoole  puro. 

Ne  toglie  al  certo  di  più  al  tino  , 
poiché  soOirono  ben  molte  penhie  prima 
di  essere  sottoposti  alla  dislillasione.  Per 
rapportare  i jS  litri  d'alCode  el  valuine 
dd  vioo,  bisognerebbe  conoscere  il  eap- 
porto  del  peso  dei  vinacd  al  peso  del  vi- 
no. L*  esperienza  del  signor  Dru,  discus- 
sa in  questo  articolo  è,  probobìlmenle  la 
sola , che  stabilisca  questo  rapporto.  I 
vinacd  torchiati  del  suo  lino  coperto  pesa- 
vano 56/300  del  peso  dell'ava,  56/i  S7 
del  peso  del  vino.  I vinacci  tordùati  dd 
suo  tino  coperto  pesavano  Sg/aeo  dd 
peso  deUe  ove  e 5g/ieo  dd  peso  del 
vioo. 

Queste  proporzioni  sono  eccessive; 
te  ti  verificano  in  qudche  vigneto  dd 
mezzogiorno,  ne  dere  risultare  ddle  per- 
dite enormi.  Supponiamo  che,  per  termi- 
ne medio,  il  peso  dei  vinacci  torchiati 
sìa  il  quarto  dd  peso  totale  dd  tino  do- 
po la  fermentazione.  Allora  i t,5oo  chi- 
logrammi dd  vinacd  distillali  dal  signur 
/4ubergUr  avrebbero  fatto  parte  di  noo 

0 più  tini  dì  nn  peso  totale  di  6000 
ehilog.,  che  avrebbero  prodotto  ^,Soo 
litri  di  vino.  1 75  litri  d'drode  puro, 
rapportato  ai  4,5oo  litri  dì  vino,  danno 

1 3/3  per  100,  oppure  5,  lA  per  io« 
in  acquavite  a 19  gradi.  Questo  eccede 
alquanto  il  limite  delf  Aita  Saona. 

Rilorniamo  all'esperienza  del  signor 
j4ubergier.  Si  è veduto  che,  confrontan- 
do i prodotti  alcoolìoi  del  vino  fermen- 
talo in  vasi  chiusi,  e senza  tinacci,  con 
quelli  del  vino  fermentalo  cui  vinacci  in 
Itasi  aperti,  quest’ ultimo  aveva  perduto, 


Digitized  by  Google 


VII»  VII» 

per  HtcKtro,  g Ulti,  88  oenliUtri  <)*acquavke  a 19  grall,  quindi  . . . 9>,88 

Siccome  questa  perciita  è <loruta  a due  cause,  alP  esaporazione  pel 
contatto  cleiraria  ed  all*  assorbimento  dei  vàuacci,  trattarasì  perciò  sapere 
per  quanto  ciascuna  di  queste  due  cause  vi  avesse  conlribiitto.  Un  primo 
dato,  dedotto  dal  prodotto  della  distillazione  dei  vinacci  oclP  Alta  Saona, 
porta  a 5 per  loo  del  volume  del  vino  b proporzione  d'acquavite  a 19 
gratli  che  i vtnacci  tolgono  al  tino.  Un  secondo  dato,  dedotto  da  una  distila 
lazione  fatta  dal  signor  Attbergier^  porta  a 3 per  ino  la  proporzione 
d*  acquavite  allo  stesso  tifilo,  che  i vioacci  tolgono  al  vino.  Siccome  queste 
proporzioni  non  sono  evidentemente  che  dei  rm’iiimum,  perciò  non  si  ar« 
rischia  nulla  DelP  adottare  b più  forte.  Derlucendu  adunque,  dalla  perdita 
sofferta  dal  vino  fermentato  coi  viuacu  in  lino  aperto,  la  proporzione  di 
ocquavite  che  i vtnacci  hanno  dovuto  togliervi,  quindi  3'  , 53 


esprime  il  volume  (P  acquavite  a 19  grt- 
di  che  ogni  ettolitro  di  vino  ha  dovuto 
perdere  colP  evap<imzione  che  risulta  dal 
contatto  deir  aria  sopra  un  tino  aperto. 

Ciò  eh’  è mollo  notabile  si  è,  che, 
DclPesperìenza  del  sig.  Dru^  il  lino  aper- 
to ha  perduto  egualmente  6 per  loo  : 
questa  perdita  è in  vero  rapportala  al  vi- 
no; ma  è molto  verosimile  che,  se  U stg. 
Dru  avesse  dUlillato  i vini  dei  suoi  due 
tini,  questa  perdita  avrebbe  dovuto  estere 
rapportata  all’  alcoole.  Delle  due  perdile, 
a cui  i tioi  aperti  trovami  esposti,  questa 
che  è dovuta  all*  assorbimento  dei  vinac 
ci  dev*  essere  proporzionale  al  suo  volu- 
me; essa  non  deve  dipendere  dalla  du- 
r.ita.  della  reiuienluziutie  ; poiché,  per 
corta  eh*  essa  sia,  i viuacci  sono  sempre 
saturali  compiutaiqente  di  un  liquore  più 
alcoolico  del  vino;  si  è s|>ccialiuente  alla 
grande  proporzione  d'alcoule  ritenuto  diii 
viaacci,  che  il  vino  di  torchio  deve  la 
proprietà  dì  contribuire  alla  cònsei  vazio- 
ne  del  vino  spillato  con  cui  lo  ti  mischia 
spesso  : le  sostanze  estrattive  cedute  dui 
vioacci,  quamlo  vengono  torchiati,  con- 
Iribuitcono  senza  dubbio  alla  c<ioserva- 
tìune  del  vino,  ma  la  maggior  dose  d*  al- 
coole ch'esso  cuolieoe  produce  uu  effellu 
più  poteote. 


3 restante  C’  ,55 

La  perita  dovuta  air  evaporazione 
col  contatto delParia  è necesmnamente  pro- 
porzionale alla  durata  della  fermentazione; 
quando  questa  dura  da  tre  selliroaoo  ad 
un  mese  e mezzo  e più  (dò  che  ha  luogo 
in  alcuni  paesi  del  metaodl  della  Francia), 
la  perdita  in  alcoole  è enorme,  e finirebbe 
collo  spossare  i vini  1 più  ricchi,  se  una  cir- 
costanza particolare  non  contribuisse  a ral- 
lentarla. Questa  circostanza,  che  Inasta  sola 
per  (ar  valutare  le  pratiche  in  uso  nei 
vigneti  del  mezzogiorno,  si  A la  putrefa- 
zione, ed  io  seguilo  il  diseccamento  della 
(Kirte  superiore  del  cappello;  sino  a che 
questo  è intatto,  la  sua  porzione  non  im- 
mersa è mantenuta  in  una  costante  umi- 
dità per  l*  azione  della  capillarità  che  in- 
nalza il  liquitio  dal  tino,  al  di  sopra  del 
suo  livello,  tra  le  pellicole  in  contatto,  ed 
anche  tra  le  filire  legnose  dot  racemoli. 
Laonde  Parla  che  lambisce  continuamen- 
te la  soperCcie  del  tino,  trovasi  Sempre 
io  contatto  con  le  siipeiTicic  che  traspi- 
rano il  liquido  che  esse  contengono,  e 
ciò  che  vi  toglie  vi  è subito  restituito. 
Questo  effetto  cessa  nella  parte  superiore 
quando  la  fermentazione  putrida  vi  ha 
disorganizzato  ogni  cosa.  Non  è più  allo- 
ra che  nello  strato  inferiore  della  parte 
nou  immersa,  che  P orla  può  contribuire 
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a racilitarc  l' c vaporeziooe  ; ma  liccame 
vi  circola  meno  rapidamente,  coti  la  tua 
azione  è menò  intensa.  L' cssiccamcnio 
del  cappello  contribnisco  dunque  o ral- 
lentare 1'  evaporazione  ; ma  questa  cosa 
è di  poco  giovamento. 

Nelle  esperienze  del  tig.  Dru  e del 
aig.  Aubergiery  che  attestano  una  perdi- 
ta per  evaporazione  in  acquavite  a ■ g 
gradi,  eguale  a 6 o 6 i/a  par  loo  del 
volume  del  vino,  la  fermentazione  aveva 
durato  1 5 giorni.  E evidente  che  questa 
perdila  sarà  più  o meno  grande,  secondo 
che  la  fermentazione  durerà  più  o meno 
di  1 5 giornL  Ciò  non  ottante  essa  non 
può  estere  intieramente  proporzionale 
alla  durala:  laonde,  nel  mezzogiorno,  una 
fermenlazione  di  un  mese  non  produrrà 
una  perdila  doppie,  perchè,  come  ti  è 
veduto,  r etticcameolo  del  cappello  con- 
Iribuisce  a diminuirla  ; nel  nord,  al  con- 
trario, la  perdita  non  sarà  ridotta  a metà 
con  una  fa'menlazione  di  7 od  8 giorni, 
perchè  rallivilà  della  fermenlazioDe,  e 
specialmente  le  frequenti  IbllaUire  del 
cappello,  contribniscooo  molto  ad  au- 
Uenlarc  l’ evaporasiooe. 

Sè  si  prende  il  limile  del  6 i/a  per 
zoo,  come  termine  medio  della  perdita 
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prodotta  dall'eraporazione  nei  tini  aperC, 
il  mtnimiun  sarà  4 ed  il  marimam  g per 
100  dd  volume  del  vino,  in  acquavite  a 
* 9 gradi.  La  perdila  totale  in  acquavite 
può  dunque  andare  aia  t/S  per  cento 
del  volume  del  vino.  A questa  perdita  tii- 
*vgia  aggiungere  ancora,  se  si  vuol  valu- 
tare con  esattezza  tutti  gli  svantaggi  dd 
tini  aperti,  qnelb  del  vino  rilennlo  nei 
vinaed,  quando  (pieati  sono  ecidi  inferior- 
mente, putrefatti  nel  mezzo,  ed  esaicrali 
alla  saperfide  ; questa  perdita  è assai  im- 
portante. L'  esperìrnaa  del  sig.  Auber- 
gier,  da  cui  ricavasi  questi  risultamenti, 
prora  implidlamenle  che  i vini  del  mea- 
zugiurnu  che  si  sottopongono  alla  distil- 
laaoae,  sono  lungi  dai  contenere  le  pro- 
poreàune  d’aicoole  che  dovrebbe  esblervi 
giusta  la  ricchesta  dd  mosti  die  gii  hanno 
prodotti.  Il  sig.  Aubergier  ha  ricavalo, 
dal  vino  che  aveva  fatto  fermentare  in 
vasi  chiusi  c senza  vinacci,  i4,a4^ioo 
per  1 00  d’alcoole  poro. 

L'estratto  seguente,  di  un  Prospet- 
to della  labbricaiiana  delle  acqoevili  di 
vino,  che  è inserì  lo  nella  Enologia  fran- 
cete,  farà  conoscere  dò  che  il  vino  pro- 
dnee  in  alcoole  nei  dipartimenti  più  me- 
ridiooali. 


n . Ettolitri 

IziFsZTman.  rfi  eino  diitillalo  di  alcoole  puro  ottenuto 

Aude  .....  * 9 * 3 3, 000 

Bocche  del  Rodano  . 45, 000 4,735 

Gard 3u8,ooo $3,408 

Ilerault  . . . . . 1064,000 IO  5,484 

. Gers 5oo,ooo 45,75o 

Lot-c-Garonna.  . . g3,ooo  . . ’ . . . 8,700 

65,000  6,3oo 


3366,000  334,569 


La  proporzione  media  per  questi 
sette  dipartimenti  è di  g,go/iou  per 

(1)  Si  (iiitilU  in  Francia  5,a3o,oo<} 
cUolìtri  ili  finn,  che  proJucoiio 
«llolitri  d'  alcoqlc  puro. 


cento  del  rolume  del  vino  in  alcoole 
puro  (1). 

Ii8  prrtpnrxione  mediti  dcH' alixmlr  al 
vino  e iliinr|ue  del  f)  per  ino  in  ?o!nmr, 
o di  18  per  luo  in  »c«|»avìle  a 19  fra«li. 
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QuesUi  pro|>urzioiic  è Jcl  4 p*^ 
più  Jebole  (li  qiiellu  stala  verificala  da) 
sig.  Aubtrgier  y dcI  vino  di  Puy-de- 
Dóme } ma  siccome  i vini  dei  sette  dipar- 
timenti, compresi  od  prospetto  prcac- 
ccooato,  dovrebbero  essere  più  aicnolici 
di  quelli  del  Puy-de-Dòme,  cosi  bisogna 
che  abbiano  perduto  nel  tino  più  'del  4 
per  loo  del  loro  volume,  io  alcuole  pu- 
ro. Questa  perdita  in  alcijole,  che  sem- 
bra almeno  eguale  alla  melò  di  dù  che 
rimane  nel  vino,  sarebbe  facile  ad  evitarsi 
con  mezai  che  contribuirebbero  inoltre 
al  miglioramento  dei  prodotli.  Si  ricooo- 
sct  generalmente  che  1'  acquavite,  detta 
(li  Mumpellicri,  è iidedure  a quelle  che 
si  fabbricano  nella  Chareote  e nella  Cha- 
rcnle  Inferiore,  e che  suuo  o<4e  sotto  la 
(lenomiuaxiune  generale  d'  s(n|ueTÌIi  di 
Cognac.  Queste  ultimo  pruccduiiu  da 
uve  biauche  che  si  liuiau  lermenlare  sen- 
za vioa('CÌ, 

L'  inferiorità  delle  acqueviti  di 
Mompellieri  dipenda  S|>ecialmeute  dal 
procedere  da  uve  rosse,  le  quali,  avendo 
fermentato  lungamente  cui  rioacci,  tra- 
sportano nella  caldsja  una  grande  (pian- 
lìtà  di  suatanze  coloranti  ed  estrattive. 
Se,  in  luogo  di  far  fermentare  cui  vioacci 
le  uve  destinate  a formar  vini  da  dislil- 
l.irsi,  si  lui  chiasserò  per  fartie  fermenla- 
ru  il  mosto  entro  grandi  butti,  ai  oller- 
I ebbe  del  vino  senza  c(Jure  e p<x»  carico 
di  sostanze  estrattive,  che  darebbe  deireo- 
celiente  octpiavile,  ed  in  una  quaulilà 
maggiore  che  col  metodo  attuale. 

E noto  generalmente  cho  i mrati 
del  mezzogiorno  sono  cosi  abbondanti 
di  zucchero  che  fermentano  diflicilmente 
senza  i viuacci  : (presto  è un  motivo  per 
non  ispicciobre  le  uve  che  si  fiinno  fer- 
mentare nei  lini  aperti:  ai  deve  evitare 
allora  lutto  ciò  che  può  rallentare  b fer- 
uienlaxiune  i ma  il  mirato  rincliiusu  iu 
butti,  seuz' altra  apertura  ebe  quella  che 
c neccsnria  per  fescita  del  gas  acido  car- 
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bouicu,  può,  sena'  alcuno  inconveniente, 
priJiingarvi  la  sua  fermentazione  [ler  duo 
n tre  mesi.  D'altronde,  se  si  volesse  otte- 
nere una  vinificazione  più  rajiida,  baste- 
rebbe aggiungere  al  mosto  uu  fermrmio 
qualunque,  ma  specialmente  di  fecce  a 
(li  sclrìume  di  vini  bianchi.  Si  [loirebbo 
anche  giungere  allo  stesso  scopo  dilueiv 
dò  il  mosto  con  acqua,  sino  a che  la  sua 
densità  sia  ridotta  a io  u 1 1 gradi  del- 
l'oieumelru  di'  Heaumt  ; come  si  è già 
detto.  1(1  quanto  ai  vini  do  tavob,  ò 
evideute  (die,  se  conservassero  P «nor- 
me (juantilj  d'  abmule  ciré  ki  fcrmenla- 
ziuiie  ili  tini  aperti  vi  fii  perdere,  nim 
sandibe  piò  necessario  dì  manipolarli  per 
iiiellerli  io  islatu  di  reggere  ei  trasporti 
(wr  mare. 

. La  fermentazione  in  tini  chiusi  per- 
ujrllerebhu  dì  spicciolare  le  ove,  non  giù 
per  iutiero,  mu  iu  grande  priqiurziune  ; 
i vini  sarebberu  più  delicati,  più  |ireslu 
bevibili,  <ùt>  (die  è (fi  vantaggio  tanto  pel 
produttore,  come  f>el  commercbnle  ; e 
sicixmyB  oxìterrebberu  una  maggior  (juan- 
tità  d' alcuole,  cosi  si  (Xinservcrebbero 
più  a lungo.  11  vino  ritenuto  nei  vinacci, 
i|uaudo  sì  vuotano  i tini,  iioa  avreblie 
dell'  DijJii,  come  accade  in  |>ìù  della  metà 
dei  vigneti  di  Francia  ; lo  stesso  vino 
spilbto  non  s' inacidirebbe  più , coma 
accade  troppo  spesso. 

Se  i vini  destinali  per  b tavub,(XMi- 
servando  I'  alcooie  che  perdono  col  me- 
todo attuale,  fossero  giudicali  troppo /orli 
(bi  (zmsumatori,  il  rimedio  da  adoperorss 
sarebbe  semplìc'iuimo  : consìsterebbe  esso 
nel  diluire  il  mosto  con  acqua,  in  modo 
(b  ridurre  il  viiw  a contenere  b (>ropor- 
zione  d' alcooie  che  conteneva  quando 
veniva  btto  fermentare  in  lini  aperti. 
Quest'  oggiimla  d'  acqua  al  mosto  uoa 
arreca  alcun  inconveniente  : anzi  questa 
non  è nemmeno  una  imiovaziixto,  puichù 
trovasi  io  uso  io  molti  vigneti  dell'  Arci- 
pelago. In  fiuc  con  tutti  ipiesli  mezzi  à 
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tttl«rrgijb«  niaggtur  quantità  di  fino  • di  fgoccMatn  : ma,  Io  tfp«liais<^  B m^ibtr 
migUur  qualità.  jt  !■  . à , 'mdia  p«  unire  auieme  le 

Questo  à a un  di  (ràao  dò  «be  di^  aoperSde  di  legno  espoMn  •B’  umidikà 
cete  B dg.  Oio.  jittL  Gervais,  ranco-  ed  al  calore.  ' '**•- 

maodando  P ap|>arato  di  sua  sorella.  Ad  Per  godere  ^ tutti  i rantoggi  oon- 
ecceaiona  di  alcune  esageraxiuiii  che  si  è gioati  bui  cfaiuilknento  dà  lini,  bisogna 
permesso,  benoir  à d'accordo  drca  i ran-  che  questo  chiudimenlo  sta  fisso,  c che 
faggi  dei  Imi  coperfi,  ed  ao«  ne  à talmente  non  pòssa  tu  alcuna  dette  sue  parti  dare 
persuaso  di  questi  vantaggi,  che  nou  est-  il  minimo  eccesso  all' aria;  in  una  panda, 
tara  a dire  che  rarrebbe  ancor  meglio  di  |>ei  tini  di  legno,  la  copertala  deve  coa- 
(H^aro  alla  sig.  Gervaù  la  cuotribuiione  sistere  io  un  secondo  fondu  con  una  porta 
die  essa  ai  fTuponeva  di  esigere  so]ira  le  nel  messo  ; pei  boi  di  muro,  bisogna  &r 
I ; o la  centinaia  di  mille  lini  vinari  che  uso  di  un  tavolalo  ad  incastro  che  pene- 
esutooo  io  Francia,  ansi  che  Iriilasciare  tri  nel  moro.  One  vòlta  batta  di  nsattom 
di  coprirli.  Ha  accome  il  grande  eapfroc-  tareblte  anche  preferibile.  B assai  facile, 
ciò  di  latta  che  piacque  alla  Gervaà  di  in  un  lino  coperlo  in  tal  mudo,  di  escgui- 
purre  sol  coperchio  del  tino,  senza  dub-  re  tutte  le  o|>crBSÌani  che  si  vuole  ; si 
bio  per  dar  iondamento  alle  sue  esaiioni,  può  coma  in  un  tino  aperto  fiillare  Q 
è inulBe,  imbarassaole,  e discretamente  ca|ipello^  se  si  vuole  avere  un  coloramento 
ridicolo,  coti  crede  che  sia  piò  economi-  più  iotenao,  introdurvi  dd  motto  boi- 
co,  piò  comodo  e più  ncuro  di  far  mel-  lente,  ec. 

tere  i fondi  ai  tini  da  enlrambe  le  parli,  Qui  poi  è mestieri  i-iferire  anche 
ritenendo  io  quella  superiore  una  porta  alcune  etperieosa  stale  esegoite  dal  sig. 
ad  incastro  per  Introdurre  le  uve  e per  Fabbroai,  < 
estrarre  i vinacd.  Questo  può  farsi  senza 

pagare  alcuna  liceou.  Vi  è andie  unii  ' ' 9‘  Stperiema  4- 
economia  di  aS  o 5o  miliuni  di  bande  • ' ..  ai 

ilognate,  che  sarebbero  occorse  per  mel-  « Essendo  stelo  posto  a lermentsre 
tere  il  cappuccio  a tutti  i tini.  del  motto  senza  .racimoli  e senza  vinaoci. 

Si  è indicato  |>uco  sopra  ì messi  di  il  suo  volutale  dopo  la  fermentesiune  ti 
coprire  I tini  tanto  di  pietra  che  di  muro;  trovò  dimioiùto  di  un  ottavo,  pd  solo 
ci  limiteremo  perciò  a ripetere  qui  che  fatto  della  evaporatione,  e la  densità  si 
un  coperchio  mobile  cheti  possa  levar  trovò  talmente  diminaila,  che  l'areometro 
via  dopo  d' avere  svinalo,  non  chiude-  vi  ditceae  al  punto  ki  cui  discende  a leni- 
rebbe il  lino  con  bastante  esatlesia,  qiian-  peratura  eguale  nell'  acqua  distillaU.  » 
du  noli  si  faccia  uso  di  messi  complicali 
e costoai  ; il  gesso  cd  il  cemento,  indicali  e 

dalla  sig.  Gervais,  come  sostanze  oppur-  Esperiema  1 5. 

lune  per  lutare  il  coperchio  col  lino,  non  > 

cono  opportuni  per  questo  uso.  Il  solo  « Alcune  uve  tebiacciate  e prìrale 
luto  applicabile  in  questo  caso,  perchè  si  solo  dei  racimoli,  ricoperte  di  uno  strato 
essicca  celeremeute,  conserva  una  certa  quattro  volte  maggiore  d' oKo  d’  uliva, 
datlidlà,  ed  è insolubile  e senza  odore,  incominciarono  a fermentare  a capo  di 
si  è un  miscuglio  di  calce  che  si  fu  scio-  Ire  giorni.  La  iermeutasione  durò  dicias- 
gliere  bagnandola  soltanto  nell’  acqua,  e sette  giorni,  ed  il  mosto  non  areva  per- 
di cacio  Uanco,  o di  latte  rappreso  bene  duto  che  ua  ventesimo  del  suo  volume.  » 

a 
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« n mollo  della  quarta  esperienza,  fermentato  cui  contatto 
didl'  aria,  arerà  perduto  un  ottavo  del  suo  volume,  oppure.  la  1/3  per  0/0 
Q mosto  della  1 5 esperienza,  fermeutato  sotto  rino  strato 
d’ olio^  non  aveva  perduto  che  i/ao  dei  suo  volume,  oppure  . 5 per  0/0 

Difiéreuza  in  isvantaggio  del  mosto  fermentato  col  contatto 
dell'aria - 7 i/a  per  0/0 


Ecco  una  nuova  prova  in  favore 
del  chiodimento  dei  tini  : ciò  non  ostan- 
te, siccome  i mosti  confrontati  non  erano 
nello  stesso  stato,  avendo  uno  di  cari  fer- 
mentato colle  bucce,  ciò  che  ha  potuto 
aumeularne  in  apparenza  il  volume  (1), 
così  non  si  fari  uso  di  questo  risulta- 
mento. 

Fabbroni  ci  fornisce  un'altra  espe- 
rieioa  comparatìva  che  riferiamo. 


Eiptriema  5. 

« Dd  mosto  posto  entro  due  lun- 
ghi vasi  cilindrici,  l' uno  dei  quali  verme 
coperto  con  uno  strato  d' olio  quattro 
volte  maggiore  di  quello  del  mosto,  fer- 
mentò nei  due  vasi  ; ma  quello  che  era 
coperto,  più  lentamente  ; quest'  ultimo, 
d(^  la  fermentazione,  era  appena  dimì- 
Innito  di  i/i5,  l'altro  lo  era  di  t/i.  » 


in  volume 

Perdita  del  mosto  fermentato  al  contatto  dell'aria  . . sa  i^a  per  0/0 
Perdita  del  mosto  fermentato  sotto  l' olio 6 per  i/5 


Diflercoza  a svantaggio  del  mosto  fermento  col  con- 
tatto dell’  aria,  per  0/0 5 per  ib/too 


Ne  spiace  che  Fabbroni  non  abbia 
pensato  a veriBcare  la  proporzione  del- 
r alcoole  contenuto  nei  due  vini.  Questa 
mancanza  però  gli  è comune  con  quasi 
lutti  quelli  che  si  sono  occupati  della 
fermentazione  vinosa  ; si  osa  una  esat- 
tezza spesso  minuziosa  nelle  particolarità 
di  poco  interesse,  e ri  dimentica  quasi 
sempre  di  veriBcare  il  risultamento  essen- 
ziale dell'  operazione.  U calcolo  che  pre- 
cede non  esprime  che  la  perdita  in  volu- 
me sofferta  da  ciaacuno  dei  due  mosti  ; 


(Il  Quando  le  bucce  fermentano  eoi 
mosto,  i'  eeidn  cerbooieo  ebe  li  sviluppa 
nell’  iolerno  delle  osile  che  non  souo  iotie- 
remenle  Uccrale,  le  goo&e  come  piooolì 
|■alloai  che  gellcagiena  nel  liquido,  e ne 
aumcnlsDo  il  volume  eppercale. 

JDi%.  tTy^gric.,  34* 


ma  vi  i ancora  un'  altra  perdita  che  ri- 
mane da  valutarsi  ; ed  è quella  che  risolta 
dalla  diverrità  tra  le  densità,  prima  e 
dopo  la  fermentazione.  Per  rendere  il 
calcolo  più  chiaro,  ridurremo  il  volume 
all'  ettolitro.  Fabbroni  non  ha  indicata  la 
densità  del  mosto  adoperalo  in  questa 
occasione  ; ma  si  vede  dalle  numerose  de- 
scririoni  ddie  sue  esperienze,  che  egli 
operava  abitualmente  sopra  mosti  che 
segnavano  1 1 gradi  all'  areometro  di 
Beaiané.  Si  può  dunque  ammettere  que- 
sta densità  nel  mosto  deiresperìenza  0.°  5. 

Gli  II  gradi  deQ'  areometro  di 
Beawni  corrispondono  ad  un  peso  spe- 
dBco  di  i,o85  ; dal  che  ne  segue  che 
un  litro  di  liquido  ad  1 1 gra^  pesa  i 
chilog.  85  gromme,  e 1 ettolitro,  108 
chilog.  Soo  gr. 

So 
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L' ettolitro  di  molto  formatosi  col  contatto  dell'  aria  pesava 

dunque . . . . too**  ,5oo5'-- 

Questi  loo  litri,  avendo  perduto  in  volume  durante  ta 
fermeotaaiooe,  il  vino  era  ributto  a 87^  ,50  che  doveva  dopo  la 
fermentaaione,  segnare  zero  all'  areometro.  Ogni  litro  non  pesava 
dunque  di  più  di  1 chil.,  ciò  che  forma  per  gli  87^50.  ...  87  ,Soo 


Perdita  totale  in  peso  soflerto  dal  mosto  fermentato  in  con- 
tatto deir  aria ao*^  ,8’oo 

L'ettolitro  di  mosto  fermentato  sotto  l'olio  pes^iva.  io8‘^  ,5oo 
Questi  100  litri,  avendo  perduto  i/i5,  sono  staU 
ridutti,  dopo  la  fermentazione,  a 95*  ,33,  che  non  han- 


no pesato  di  più  di 9^  ,535 


Perdita  totale  sofferta  dal  mosto  fermeatalo  sotto 


l'olio *4'''j9^7 

Sottraendo  questo  perdita . 14  >9^7 

da  quella  sofferta  dal  prioio  mosto  ; il  restante 5'''  ,853 


csftrìme  la  perdita  in  più,  sofferta  dal 
primo  mosto,  comparativamente  a quello 
che  ha  lermentato  sotto  V olio  ; perdita 
che  deve  essere  attribuita  al  contatto  del- 
r aria.  I 

Questa  perdita  è presso  a poco 
eguale  a quella  che  risulta  dalle  esperien- 
ze del  sig.  Dm  ed  ^ttbergler.  Questa 
coincidenza  Ira  i risultanienti  di  tre  esp 
rienzc  è molto  notabile.  Se*  I^'uhbroni 
avesse  indicato  la  densità  «lei  mosto  su 
cui  operava,  e se  avesse  veriGcata  la  pro- 
porzione d' alcoole  contenuta  nel  vino 
prodotto,  la  sua  esperienza,  quantumjue 
fatta  assai  in  piccolo,  non  lascerebbe  cosa 
alcuna  a desiderare.  Lenoir  però  procuia 
di  supplire  a ciò  die  egli  non  ha  detto, 
dicendo  che  in  quanto  alla  dentità  del 
mosto,  è assai  verisimile  che  fosse  di  1 1 1 
gradi,  come  quella  degli  altri  mosti  choeg)i| 
adoperava.  Questi  gradi  corrispondono  ad 


un  peso  specifico  di  i,o85.  L'eccedente 
di  questo  peso  specifico  su  quello  deU'a- 
cqua,  è dovuto  allo  zucchero  ed  alle  so- 
stanze che  r occompagnaoo  nel  mosto. 
Per  valutare  il  peso  assoluto  di  queste 
sostanze,  bisogna  conoscere  il  loro  peso 
specifico  ; quello  dello  zucchero  di  uve 
non  è determiiKlto,  ma  si  può  sosUtuirri, 

I senza  grave  errore,  quello  dello  zucchero 
<U  canna  che  è di  1,600.  Le  sostante  che 
accompagnano  lo  zucchero  nel  mosto  sono 
il  fermento,  il  tartrato  di  potassa,  e la  so- 
stanza estrattiva  : esse  sono  più  pesanti 
dell’acqua,  ma  si  ignora  di  quanto;  sic- 
ctime  si  trovano  in  piccola  proporzione 
nel  mosto,  Cosi  si  altererebbero  di  poco 
i risultamenti , supponendovi  la  stessa 
densità  dello  zucchero.  Ammessi  quegli 
dati,  I litro,  oppure  1,000  rentiiiietri  cu- 
bici .li  mosto,  alla  densit.'i  di  1,0  8 5,  do- 
vrebbero essere  composti  di  ; 
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’/rt  volume.  /n  peso. 

CcDlimctri  cubici.  Graroine. 

Acqua 861,67,  pesanti  cwscuDO  it'  . 8Ct,  67 

Zuoctiero  e<]  altre  sostanze.  . i38,33,  pesanti  ciascuno  1,6  . aai,  33 

louo,  » io83,  00 

Questa  compoaiaione  del  litro  dà,  per  quella  dell'  ettolitro,  in  peso, 

Acqua  86''',iG7 

Zucchero,  ec aa  ,i33 


Un  ettolitro  conteneva  dunque 
aa'’’,i33  di  aucchero,  di  fermento,  di 
tartaro  e di  sostanza  estrattiva.  Per  valu- 
tare la  quantità  d' alcoole  e d’  acido  car- 
bonico che  ha  dovuto  estere  prodotta, 
bisognerebbe  conoscere  il  peso  assoluto 
delle  sostanze  che  erano  mescolale  collo 
zucchero.  Fabbroni  ci  fornisce  un  mez- 
zo di  valutazione  che  ci  sembra  sufficien- 
te. Egli  ha  veriGcato  nella  tua  47  espe- 
rienza che  il  mosto  separato  da  ciò  che 
egli  chiama  sedimento,  vaio-  a dire  dal 
fermento  che  ti  precipita  alla  temperatu- 
ra di  40  a. So  gradi,  e dal  tartaro,  dava 
coll'  evaporazione  un  siroppo  trasparente 
il  cui  peso  eguagliava  il  quarlu  di  quello 
del  mosto.  Questo  siroppo,  al  grado  di 
concentrazione  in  cui  si  può  supporlo, 
doveva  contenere  almeno  il  terzo  del  tuo 
peso  d' acqua.  Laonde  l’ ettolitro  di  mo- 
sto pesante  108'*', 3oo,  dava  37**'',o75 
di  siroppo,  contenente  1 S'**  ,o5o  di  zuc- 
chero ; e quindi  i 33'''  ,1  33  di  sostanze 
contenute  nel  mosto  erano  composti  di 

Zucchero 8,o5o 

Fermento,  tartaro,  estrattivo.  4>o83 

33,i33 

Se  ti  ammette  che  lo  zucchero  di 


iu8  ,3oo 

uve  ti  decompone  come  quello  di  can- 
na, in 

Alcoole 5 1,34 

Acido  carbonico  .... 


1 00 

1 1 8'''',o5u  di  zucchero, contenuti  nel 
mosto,  hanno  dovuto  produrre  in  peso 

Alcoole 9'*'',a67 

Acido  carbonico.  . . . 8 ,783 


18  ,o5o 

Ed  ...  . . . in  volume 

Alcoole Il', 701 

Acido  carbonico  . . . 4 >4  ^ 6,000 


Gli  II ',701  d' alcoole  puro  equi- 
valgono a 33',4o3  d'acquavite  a ig 
gradi , e questa  quantità  <T  acquavite, 
rapportata  ai  g3'  ,33  di  vino,  dà  a 5 
I o per  1 0.0,  proporzione  che  ha  do- 
vuto formarsi  durante  la  fermentazione, 
ma  che  non  si  ritrovava  senza  dubbio  più 
in  totalità  nel  vino  prodotto. 

Si  è veduto  precedentemente  che, 
calcolando  la  diminuzione  soflerta  dal 
mosto,  in  volume  ed  in  densità,  per  la 
perdita  totale,  durante  la  fennentazione 
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sotto  r olio,  B»esa  dovuto  essere  io  pe- 
so, di  »4'S97® 

Il  peso  dell’  ecido  car- 
boDko  svilappelo  è di  . • 8 ,785 

L'eccedente.  6 >>87 

esprime  una  perdita  dovuta  ad  un’  altra 
«musa  diversa  dallo  sviluppamento  jdel- 
r addo  carbonico.  Si  deve  aver  presente 
che  un  eccedente  di  perdite  presso  a 
poco  simile  è stato  verificato  coll'  espe- 
rieoaa  del  sig.  Zfru.  U mosto  fermentato 
eoi  contatto  dell'  aria,  aveva  perdalo  in 
peso  ao*'’-,8oo.  Il  peso  dell'acido  car- 
bonico formato  è di  8,786.  Vi  è dunque 
una  perdite  di  13,017,  che  sì  deve  ne- 
cessariamente attribuire  a tutt'  altra  causa 
' che  allo  sviluppamento  dell' addo  car- 
bonico. 

Il  volume  dell'  addo  carbonico  svi- 
luppato in  queste  esperieoaa  ha  dovuto 
essere,  dietro  la  proponione  ammessa  da 
tutti  i chimici,  di  litri,  vale  a dire 

più  dì  44  volte  il  volume  del  mosto.  Ciò 
non  ostante  un'  esperienta  dì  labbroni 
dimostra  una  prodoxione  d*  addo  carbo- 
nico che  non  s' innalza  al  terzo  dd  vo- 
lume calcolato,  eccola  : 

Eiperienta  la. 

M Essendosi  messo  del  mosto  in  un 
vaso  chiuso,  con  no  tubo  per  raccoglie- 
re, sotto  l'apparato  pneumato-chimico, 
I gas  sviluppati,  subì  una  Jermenta%ione 
compiuta  ; si  sviluppò  dell’  addo  carbo- 
nico che  lardava  nell’  acqua  un  piccolo 
residuo.  0 gas  era  vinoso,  un  poco  addo, 
inebbriante,  e quattordìd  volte  maggiore 
del  volume  del  mosto.  » 

Dietro  i nostri  dati  teorici,  dice  Le- 
noir,  ha  dovuto  svilupparsi  in  un  mosto, 
die  si  ha  motiva  di  supporre  simile  a 
quello  dell'  esperienza  qui  sopra  indicata, 
44  volte  il  suo  volume  d'acido  carbonico. 


VIS 

. Questa  difiérenza  è troppo  grande 
perchè  ai  possa  attribuirla  alla  diversità 
dd  mosti  ; poiché,  applicando  il  calcolo 
dedotto  dalla  teorica  al  mosto,  die,  do- 
rantesla  sua  fermentazione,  non  ha  svì- 
loppato  che  i4  volumi  di  addo  carbo- 
nico, il  vino  prodotto  da  questo  mosto 
non  avrebbe  contenuto  die  7 4/>o  per 
cento  del  suo  volume  in  acquavite  a 19 
gradi,  dò  che  Lenoir  non  crede  ammissi- 
bile per  un  vino  di  Tueecua,  che  aveva 
fermentato  compiutamente  e senza  il  con- 
tatto ddl'  aria. 

D' altra  parte,  non  si  può  supporre  ^ 
un’inesattezza  che  si  estendesse  a < 

nd  rìsultamenti  di  un'  esperienza  che 
sembra  non  avere  avuto  altro  oggetto  che 
di  verificare  il  volume  ddl’  addo  carbo- 
nato sviluppato  durante  la  fermentazione. 
Questo  volume  è si  grande,  che  si  può 
sempre  misurarlo  senza  incorrere  in  erro- 
re sensibile. 

L' espèrienta  di  Lavoisier,  e spe- 
dalmeote  quella  dd  sig.  Thenard,  baste- 
rebbe di  già  per  inspirare  qualche  dub- 
bio sull’ esattezza  dd  rapporto,  che  ss 
ammette  generalmente,  tra  V addo  car-  | 
bonico  e l' slcoole  formati  per  la  dectnn- 
posizione  dello  zucchero  : 1’  esperienza  I 
di  Fabbrorù  fomisee  almeno  un  nuovo 
motivo  di-dubbio.  Diversi  bui  autoriz-  | 
sano  anche  a dubitare  che,  quando  una 
fermentazione  si  compie  sotto  una  pres- 
sione qualunque  ( dò  che  basta  sempre 
per  rallentarla  ),  una  certe  quantità  di 
alcoole  può  formarsi  senza  produzione 
sensibile  d'addo  carbonico,  i cui  demeoli 
entrano  aDo  stato  nascente,  in  diverse 
combioarioni'.  Ora  queste  pressione  ha 
avuto  luogo  certamente  nelle  esperienze 
di  Fabbroni,  poiché  egli  ha  ricevuto  il 
gas  sotto  l'apparato  pneumato-chimico  ( 1 ). 

(1)  L' acqua  dall' apparalo  che  ha  po- 
luto  assorbirà  una  certa  quantità  d'  acido 
carbonico,  ha  potalo  anche  satura  ritne  più 
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L’  esperienza  del  rig.  Dru,  e quella 
di  Fabbroni,  che  sono  stale  aoifizzate  in 
questo  artieolo,  attcstano  che  i mosti  che 
fermentano  io  un  tino  coperto,  sofirooo 
una  perdita  in  peso  di  5 a 6 per  loo, 
indipendentemeote  da  quella  doTuta  al- 
r acido  carbonico  <dte  sfugge.  Il  signor 
Àubtrgier,  distillando  quantità  eguali  di 
vino  fermentato,  con  e senza  il  contatto 
dell’aria,  ha  rerificato  che  il  primo  con- 
teneva circa  6 per  >oo  del  suo  volnme 
d’ acquavite  a i g gradi,  di  meno  del 
vino  fermentato  io  vasi  chiusi.  11  signor 
Aubergier  non  ha  verificata  la  diminu- 
>ione,  in  volume  od  in  peso,  sofierta  dai 
due  mosti  durante  la  lofo  fermentazione. 

Le  esperienze  del  sig.  Dru  e di 
Fabbroni  dimostrano  che  i tini  aperti 
soffrono  una  perdita  presso  a poco  dop- 
pia di  quella  dei  lini  chiosi.  Nessuno  di 
essi  ha  perù  verificala  la  quantità  d'  al- 
coole  contenuta  nel  vino  di  ciascno  tino. 
1 risultamenti  dell’  esperienze  del  signor 
Aubergier  rendono  assai  probabile  che 
la  perdila  dei  fini  io  fermentazione  ( per- 
dita indipendente  da  quella  dovuta  allo 
sviluppameoto  dell'  acido  carbonico  ) de- 
Te  in  tutti  i casi  essere  riferita  ail'alcoole 
più  o meno  mischiato  d' acqua,  ma  sem- 
pre in  una  proporzione  più  debole  che 
nel  vino.  Ci  troviamo  d’altronde  condotti 
olio  stesso  rìsultamenlo,  confrontando  le 
deiuilà  e le  tensioni  dei  vapori  alcoolici 
ed  acquosi.  La  perdila  di  5 a 6 per  loo, 
che  soffrono  i tini  ehinsi,  è inesplicabile 
colle  nostre  teoriche  ; ma  ciò  non  basta 
perche  si  possa  negarla  : questo  è soltan- 
to un  nuovo  motivo  per  rinnovare  l’espe- 
rienza. 

La  perdita  del  io  o la  per  loo, 
che  sembra  aver  luogo  nei  tini  aperti, 

volle  ; n spiegherebbe  qaindi  la  scomparsa 
di  ooa  certa  quantità  d'acido,  ma  non  quel- 
la di  3^  di  ciò  che  avrebbe  dorolo  csMre 
prodotto,  se,  com*  à verosimile,  il  mosto 
era  a II  gradi  dell' areometro  di  Bttutmi. 
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indipendentemente  dalla  perdita  dovuta 
all’acido  carbonico  sviluppato,  si  spiega 
benissimo  colla  teorica  della  evaporazione. 

CAPO  SECONDO 

Dzu.1  cnaa  da  avzbsi  Dnaiara  il 
socGiuaao  del  viso  su  tiu. 

Sgranellate  le  nve,  e ben  bene  pi- 
giate, devonsi  avere  per  siffatti  vini  delle 
cure  particolari  durante  il  loro  soggioroo 
nd  tini;  e devesi  ben  prendere  in  esame 
il  momento  di  svinare  • momento  assai 
controverso  dagli  agronomi,  quantunque 
sia  mestieri  avvertire,  che  tal  loro  disso- 
nanza trova  spiegazione  plausibile  nella 
differenza  dei  metodi  di  vinificazione,  nel- 
la varia  posizione  geografica  e nelle  diverse 
esposizioni  dei  vigneti,  nella  natura  disu- 
guale delle  uve,  nell’andamento  non  uni- 
forme delle  stagioni,  e nelle  qualità  di  cui 
voglionsi  fregiare  i vini  per  meglio  con- 
formarli ai  bisogni  od  al  gusto  dd  con- 
sumatori. 

Abticolo  ramo 
Delle  cure  da  usarsi  pei  tini. 

§.  I . Dei  tini  aperti. 

, Cominderemo  ad  avvertire  con  Le- 
noir  che  i tini,  tanto  di  legno  che  di  pietra, 
devono  essere  compintamente  lavati  ed 
asciugati  prima  di  deporvi  le  uve;  che  i tini 
di  legno  devono  inoltre  essere  imbevuti 
abbastanza,  perchè  le  doghe,  rigonfiandosi, 
si  stringano  esattamente  le  une  contro  le 
altre  ; si  faranno  stringere  anche  i cerchj 
molli.  Se  la  temperatura  dell’aria  è fredda, 
ciò  che  accade  spesso  nel  nord , gio- 
va innalzare  la  temperatora  della  tinaja 
accendendovi  il  giorno  prima  un  fuoco 
di  carbone;  questo  basterà  spesso  per 
riscaldare  le  uve  ; ma  se  il  freddo  è 
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vivo,  bisogaerà  iiec«^vittu»etite  rìcoi  rerc 
alfeboUizione  del  mosto,  nelle  propot i;lo- 
ni  indictito  ; o,  ciò  che  vai  meglio,  farne 
riscaldare  ima  n^aggior  quantità  ad  una 
lemperatuni  più  bassa.  Avendo  i lini  di 
pietra  una  grande  massa,  e polendo  venire 
riscaldati  coll*  acceudei  e del  faoco  nel 
loro  inleinu,  il  calorico  che  si  accuimila 
nelle  loro  pai'eli  basta  in  molli  casi  t>ei' 
portare  b temperatura  delle  uve  ai  grado 
necessario  per  la  fermentazione. 

I tini  si  riempiano  ad  un'altezza  tale, 
che,  nella  maggiore  ascensione  del  cappel- 
lo, la  sua  parte  superiore  non  oltre)>as»i  i 
lembi  ; questa  precauzione  è essenziale 
meno  per  prevenire  la  dit»pei>ione  del 
mosto,  che  (»er  evitare  che  il  coppello  si 
trovi  in  contatto  immediato  coiraria  atmo- 
sferica. Questo  contano  ha  sempre  luogo 
nei  tini  aperti;  ma  (juaiido  il  cappello 
l imane  al  di  sotto  degli  urli  del  tino  , 
siccome  vi  giace  sopra  continuamente 
uno  atrato  d'acido  carbonico,  l’aria  dei  e 
mescolarsi  con  questo  gas  per  giiingere 
sino  ai  vinacci.  e quindi  la  sua  azione 
riesce  menu  proiiLie  meno  intensa.  Quan- 
do le  uve  veog4mo  pigiate  fuori  del  tino, 
questo  dov"  essere  riempiuti»,  per  quanto 
è possibile,  in  un  sol  giorno,  per  non 
iulcnompeie  la  reriiienUizionc  che  non 
tarda  a sviliipporsì.*  Dopo  la  pigiatura, 
per  poco  che  la  tcmpemlura  sia  favo- 
reviile,  i lini  che  uou  si  rieuipiuiio  che 
in  diversi  giorni,  non  devono  essere  [»i- 
giuti  che  quando  non  si  deve  più  aggiun- 
gervi alti'*  uva.  In  «tueslo  caso,  la  pigia- 
tura lieve  uecessariamenle  esser  fatta  da 
uomini  che  iliscendono  nel  (ino  ; con 
(Qualunque  altro  mezzo  (a  (ligiatura  rie- 
scirebbe  ancora  più  imperfetta. 

Le  sostanze  zucclierine,  che  si  trova 
opportuno  di  aggiungere  al  mosto,  de- 
vono esserj  veisate  nei  lini  prima  della 
pigiatura,  quando  questa  ha  luogo  nel 
tino,  « do(>u  che  H tino  è riempiuto,  se 
b pigiatura  viene  eseguita  fuori  di  esso, 
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in  questo  ciso  bisogna  mescolar  bene 
tutta  la  massa.  Le  sostanze  zuccherine 
devono  essere  prc\cnti\nmeiite  sciolte 
o stemperate  in  otto  o dieci  volte  del 
loro  peso  di  mosto.  Fìgiiite  le  uve  in  aii 
modo  o ncir  altro,  la  fermentazione  io* 
comincia  tosto,  so  la  temperatura  è ab* 
liastauza  elevala;  in  caso  diverso  la  si 
eccita  con  una  sulbciente  quantità  di 
mosto  riscaldato.  Tutti  i fenomeni  relati- 
vi alla  feruicntazione  compajono  pel  loro 
ordine;  grosse  bolle  vengono  a scoppiare 
alla  superficie  del  mosto,  o vi  si  bissano  ; 
r acido  carbonico  si  svilupp.1,  e »I  dif- 
foude  im  odore  vinoso  ; s*  innalza  la 
temperatura  del  tino,  e tulli  i corpi  che 
nuotavano  ne)  liquido  si  racculgono  alla 
sua  superfide,  e sembrano  sollevali  a)  dì 
sopra  di  essa.  Questo  ammasso  di  racK 
moli  e di  pellicole  frammisto  di  schiume 
[H>rta  il  nome  di  cappello  del  tino. 

Ora  se,  ti  aUan<losi  dei  vini  neri,  si 
là  immergere  questo  cappello  nel  liquido, 
lutti  i fenomeni  della  leimientazionc  au- 
mentano in  inlcnsità  ; c se  quesla  ìin- 
luersioue  è ripetuta  ad  intervalli  poco 
lontani,  la  fermcnUizione  si  compie  luol- 
lo  più  presto  che  se  il  cappellt>  fosse 
liiuusto  stazionario.  Gli  dfetti  dell’  im- 
mersione periodica  del  cappello  sono;  di 
attivare  di  più,  e quindi  di  abbreviare  la 
fermentazione;  d’impediic  racidificaiio- 
ne  dei  viaacci  ; di  uumenlare  il  colore 
del  vino. 

Le  sostanze  che  compongono  il 
cappello  contengono  per  sé  sieste  mol- 
to lermento,  ed  in  oltre  esse  ritengono 
lutto  quello  che  è in  eccesso  nel  viosto, 
c che,  nei  primi  momenti  della  fermen- 
tazione, si  precipita  ed  è portato  in  alto 
dal  movimento  dell*  acido  carbonico. 
Quando  s'*  immerge  di  nuovo  il  cappello, 
tutto  questo  fermento  si  divide  ndla 
massa,  c si  trova  in  eccesso  nel  mosto  ; 
imprime  una  nuora  attività  alla  fermen- 
Uiziodc  ; alti  vita  che  si  manifesta  colla 
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Dciggior  alibomìania  deir&cldo  carbonico 
dio  si  iluppa,  e per  V innalzamento  di 
temperatura.  £ evidente  che,  ripetendo 
|»ci’ìodicamenle  questo  contatto  del  fer* 
mento  colla  sostanza  zuccherina,  la  fer- 
meotazionc  deve  essere  assai  più  corta. 

Per  concepire  in  qual  modo  V im-  : 
mersiune  del  cappello  ne  previene  f ocÌ* 
dificazione,  Imsti  ricordili  si  che  la  fer« 
mentazionc  aulica  non  ha  luogo  che  coi 
ra>D(at(o  dell*  aria,  e solo  nelle  sostanze 
che  hanno  subito  la  fermentazione.  Se 
il  cappello  rimanesse  stuzionarìo,  le  goc* 
ciole  del  mosto  che  P innafHaim  ronli- 
iuiumenle  sarebbero  passate  ben  tosto 
allo  stato  di  vino  ; e se  rimanessero  più 
a lungo  esposte  al  contatto  dell’  aria  , 
non  torderebbero  a subire  la  fermentazio- 
ne acetica.  Se  s’ imoiergc  allora  di  nuovo 
il  cappello.,  queste  gocciolelte  si  confon- 
deranno nella  massa  e saranno  rinnoTate 
ila  tin  altro  strato  di  liquido,  fi  sig. 
Rou^Ur  de  La  Bergerie^  il  quale  ritiene 
che  il  cappello  non  possa  acidificarsi , 
pretende  che  lo  strato  d*acidu  carlM>nicu 
che  lo  copre,  Imti  per  guarentirlo  dal 
contatto  deir  aria  *,  questo  è un  errore  : 
la  migliore  pro>^,  che  lo  strato  cT  acido 
carbonico  non  impedisce  P accesso  dcl- 
r aria,  si  è die  immergendovi  un  lume 
/10I1  \ i si  estingue  sempre.  Il  sig.  De  ìa 
Bergerie  non  ha  voluto  vedere  che  se, 
nella  Borgogna  e nella  Sciampagna  , il 
cappello  non  si  acidifica  , si  è perchè 
culla  lolluturu  periodica  la  sua  superficie 
viene  sempre  rinnovata  ^ seuza  di  questa 
follatura  il  cappello  sarebbe  sempre  aci- 
do, malgrado  la  corta  dni'ata  della  fer- 
mentazione nel  nord,  perchè  P acidifica- 
zione è sempre  più  rapida  in  l'agione 
della  debole  quantità  (F  alcoole  che  con- 
tiene il  vinp.  La  tulkitura  prutluce  un 
accroscimenlo  nella  colorazione , rimet- 
tendo le  pellicole  in  contatto  con  tulti> 
Palcuolc  formalo  che  disdugUe  la  sostanza 
colorante  di  cui  sono  impregnate.  La 
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follatura  del  caiqicUo  è :issal  vantaggiosa; 
essa  rimedia  ad  una  parte  degP  incon- 
venicnli  dei  lini  aperti  ; previene  Paci- 
dificaziooe  de!  cappello,  e quindi  quella 
del  vino  ; ma  essa  ha  pure  un  grave 
inconveniente,  ed  è la  grande  evapora- 
zione che  si  rinnova  ad  ogni  follaltini 
per  r agitazione  impressa  o lutto  il  tino, 

10  im  motsento  in  cui  la  sua  tempera- 
tura cresce  con  rapidità.  Nè  si  parta 
deir  enorme  sviiuppainento  d'acido  car- 
bonico che  ha  luogo  allora , perchè  la 
quantità  di  vapori  che  trasporta  seco 
sarebW  sempre  la  stessa,  anche  quando 
si  ivìtiqipasse  con  maggiore  leiitezra  ; 
ma  Paria,  [Hista  io  movimento  pet  Pazionc 
dei  follatori,  deve  ancor  essa  contribui- 
re ad  aumentare  qtiesta  evaporazione. 
Del  resto  (noi  pure  ripeteremo  con  Le- 
noir^  al  quale  togliamo  tutte  siflh'.te  consi- 
derazioni) questo  inconveniente,  per  grave 
che  sia  , si  trova  compensato  da  altri 
vantaggi  ; e sinché  non  si  saranmi  adot- 
tati i tini  coperti,  saià  sempre  opportuno 
di  follare  il  cappello. 

V epoca  poi  io  cui  devesi  follare 

11  cappello  varia  secondo  i vigneti.  In 
alcuni  si  follano  due  volle  al  giorno  al 
principio,  ed  in  seguito  una  volta  ogni 
3 4 ore  : in  altri  vigneti  soltanto  ogni 
a 4 ore  in  tutte  le  epoche.  Ve  ne  sono 
di  quelli  in  cui  non  si  folla  che  quando 
la  fermentazione  è rallentata.  Da  [>cr  lut- 
to poi  sì  folla  qualche  ora  prima  di  svi- 
imre.  L;i  follatura  eseguita  due  volte  al 
giorno,  al  principio  non  è utile  che  negli 
anni  freddi,  (>er  rianimare  uua  fermen- 
tazione langucnté  ; negli  anni  caldi,  $a- 
rcl)l>e  specialmente  verso  il  fine  che  bi- 
sognerebbe rendere  più  spesse  le  follature 
per  prevenire  V acidificazione.  Nei  primi 
tempi,  e sino  a che  la  fermeutazionc  alibi» 
raggiunto  il  suo  rmixmmm,  le  follature 
devono  essere  molto  profonde,  per  me- 
scolar bene  tutta  la  masso.  Quando  poi 
la  feruientazioue  iocomiiicui  a decre- 
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scera,  le  iullature  possono  essere  più  fre- 
quenti e meno  profonde  ; f esseniiale 
consiste  in  tal  caso  nel  rinfrescare  il 
cappello. 

Le  follatore  si  eseguiscono  facilmen- 
te con  un  grosso  bastpne,  specialmente 
quando  le  uve  sono  state  schiacciate  bene 
e sgranale  in  parte  *,  T operaxione  viene 
eseguila  meglio  e più  compiutamente 
quando  i follatori  possono  salire  sul  tino 
col  mezzo  di  una  panca  che  si  pone  sui 
lembi  di  esso  ; e meglio  ancora  usando 
ddl'  zprsBATO  roLLATOBE  a suo  luogo 
descritto.  (Fed.  questo  vocabolo.)  Una 
semplice  tela  di  un  tessuto  fìllu,  con  cui 
si  coprisse  il  tino  dopo  ciascuna  follr.lura, 
e che  discendesse  sui  lati,  basterebbe  a 
diminuire  di  mollo  l’accesso  dell’aria  che 
toglie  sempre  qualche  cosa  ai  liquidi  con 
cui  si  trova  in  contatto.  Si  è pure  par- 
lalo air  articolo  Tiro  (ved.  questo  voca- 
bolo, Voi.  XXIII,  pag.  i5a)  del  falso 
fondo  a fori,  che  si  è proposto  dal  nostro 
Ferrini  ( i ) per  ritenere  il  cappello  sempre 
immerso  nel  liquido  : questo  mezzo  sot- 
trarrebbe il  cappello  al  contatto  delfaria, 
ma  coir  esporvi  invece  una  parte  del 
mosto,  la  follatuia  è preferibile.  Nei  vi- 
gneti a inezzodi  in  Francia,  la  follatura 
del  cappello  non  è usata  che  verso  la 
line  della  fermentazione  ; si  levano  via 
in  questo  caso , il  meglio  che  si  può , 
le  parti  putrefatte  ed  acidificale  del  cap- 
pello , e si  folla  il  restante  ; si  ottiene 
con  questo  mezzo  un  aumento  di  colo- 
razione , ed  il  vino  s’  impregna  nello 
stesso  tempo  di  tutta  la  sostanza  estrat- 
tiva dei  racimoli,  che  trovasi  disposta  a 
sciogliersi  per  una  lunga  fermentazione. 
Le  fermentazioni  sono  sì  lente  in  molle 
contrade  del  mezzogiorno,  che  ha  dovuto 


(i)  Questo  metodo  i quello  stesso  che 
|oOMiieva  il  sig.  Sartorio  si  Cuogcesio 
degli  scicuzieti  ilaUtni  in  Padova. 
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mettere  spavento  il  lavoro  che  ti  lidiie* 
deva  per  la  follatura  del  cappello  non 
volta  al  giorno  per  i5,  ao  e So  giorni  e 
più  ; la  follatura  abbrevierebbe  senza  dub- 
bio le  fermentazioni,  ma  non  le  abbre- 
vierebbe abbastanza  per  compensare  il 
maggior  lavoro  che  si  richiederebbe. 

Il  vino  ritenuto  dalP  enorme  quan- 
tità di  vinacci  delle  vendemmie  meridio- 
nali non  sì  troverebbe  inacidito  ; ma  il 
vino  spillato  ha  di  già  si  poco  valore, 
che  quello  che  si  otterrebbe  colla  tor- 
chiatura avrebbe  un  valore  limitatissimo  ; 
bisognerebbe  d'  altronde,  per  torchiare 
i vinacci,  avere  dei  torchi  molto  grandi, 
e non  ve  ne  sono. 

Ecco,  dice  Lenoir,  le  cause  che 
impedirono  la  diSùsione,  nel  mezzodì 
della  Francia,  della  follatura  del  cappello; 
queste  cause  sossisteraono  sino  a die  non 
si  sarà  adottato  nei  vigneti  meridionali 
qualche  processo  per  accelerare  la  fer- 
mentazione. Allora  col  mezzo  di  ama 
sgranatura  quasi  compiuta , e con  fre- 
quenti follature,  sì  giungerebbe  a fare  dei 
buoni  vini  con  eccellenti  mosti,  che  ora 
non  ne  producono  che  di  assai  mediocri. 
Vi  sono  pure  nella  Francia  meridionale 
dei  vigneti  dove,  per  eSètto  di  una  felice 
scelta  di  ceppi,  i mosti,  quantunque  rio- 
chi  , non  fermentano  che  8,  io  e i a 
giorni,  tutte  le  volte  che  le  vendemmie 
si  fanno  a tempo  caldo,  ciò  che  accade 
spesso.  Se  si  adottasse  l’ uso  di  follare 
il  cappello  periodicamente,  la  durala  di 
queste  fermentazioni  potrebbe  essere  di- 
minuita : potrebbe  anche  esserlo  di  più, 
se,  in  luogo  di  aspettare  per  la  svina- 
tura che  la  fermentazioiin- àh  finita  nel 
tino,  la  si  lasciasse  tcrmiimeà  insensibil- 
mente nelle  botti  come  si  US*  nel  nord. 
Una  fermentazione  meno  lunga  e più  at- 
tiva permetterebbe  di  spingere  più  oltre 
la  sgranatura  ; la  follatura  del  cappello, 
accelerando  il  colorimento,  dispensereb- 
be senza  dubbio  dal  bisogno  di  aspettare 
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questo  colorameutu  da  una  lunga  dimo- 
ra nei  tino,  il  «he  non  ra  disgiunto  da 
inconvenienti.  Si  otterrebbero  con  ciò 
dei  vini  più  leggeri,  quantunque  di  egual 
corpo,  meno  aspri  e certamente  più  pia- 
cevoli. 

Si  è iudicato,  al  principio  di  questo 
. articolo,  I’  epoca  in  cui  si  deve  versare 
nel  tino  le  sostanze  zuccherine  che  si 
vogliono  aggiungere  ai  mosti  troppo  de- 
boli. Hicorderemo  qui  che  tutte  queste 
sostanze  costano  più  di  ciò  che  vale 
r alcoole  che  producono  ; e 1’  esperien- 
za convinse  essere  nello  stesso  tempo 
più  economico  e più  vantaggioso  di  ag- 
giungere deir  alcoole  al  tino  , anziché 
tutte  le  sostanze  atte  a formarlo.  L’epoca 
la  più  conveniente  per  aggiungerlo  i poco 
prima  dclT  ultima  follatura.  Si  deve  pre- 
ferire il  troissix  all’  acquavite,  perchè 
questa  è sempre  meno  pura  ; d'altronde 
essa  costa  di  più.  Non  si  deve  &r  uso  di 
acquavite  dei  vinacci. 

§.  a.  Dei  tini  coperti. 

Per  tini  coperti  intendiamo  quelli 
che  non  danno  accesso  all’  aria.  Se  la  co- 
pertura, semplicemente  posta  sul  tino, 
non  è assicurata  che  con  mastici,  o con 
cementi,  P aria  si  aprirà  sempre  passaggio  ; 
se  il  tubo  che  dà  escila  all’  acido  carbo- 
nico non  è immerso  nelP  acqua  dalla  sua 
estremità,  1’  aria  passerà  per  questo  tubo 
e peneterà  nel  tino.  In  una  parola,  il  tino 
dev' esser  cliiuso  ermeticamente  quanto 
una  botte.  Questo  non  fu  detto  dalla  sig. 
Gervais  , e che  n'  è accaduto  7 nelle 
fermentazioni  fitte  col  suo  Cimoso  appa- 
rato, si  i troiaio  spesso  il  cappello  acidi- 
ficato ed  anche  in  parte  putrefatto  : prova 
evidente  die  Paria  vi  aveva  libero  acces- 
so. Per  ottenere  questo  chiudimento  er- 
metico, che  è indispensabile,  se  si  vuole 
far  fermentare  senza  il  contatto  ddP  aria, 
non  vi  sono  che  due  mezzi  : P uno  con- 
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siste  nel  chiudere  i tini  di  legno  con  un 
fondo  caprtigginalo  , munito  di  una  por- 
ta, e i tini  di  muro  con  un  fondo  assicu- 
rato nel  muro  : il  secondo  si  é di  adope- 
rare delle  botti  con  portello,  come  si  usa 
già  in  più  luoghi.  In  entrambi  i casi,  un 
tubo  che  parta  dal  fondo  superiore  dei 
tini,  o della  parte  la  più  elevata  delle  bot- 
ti a portello,  servirà  a dar  escila  al  gas 
acido  carbonico:  questo  tubo,  di  due  pul- 
lid  di  diametro,  s’ innalzerà  verticalmen- 
te da  due  a tre  piedi  : a quest’altezza  do- 
vrà estere  ricurvato  in  arco,  e prolunga- 
to in  modo  che  la  sua  estremità  inferiore 
peschi  per  qualche  linea  in  un  vaso  pie- 
no d’ acqua,  posto  in  terra  nella  tinaja  , 
od  al  di  fuori  ; ciò  è da  preferirsi,  quan- 
tunque non  sia  necessario.  Essendo  il 
tutto  in  tal  modo  disposto,  e ben  puliti  i 
tini  e le  botti,  vi  ti  deporranno  le  nvo 
perfettamente  pigiate.  Si  avrà  cura  di  la- 
sciare tra  le  ove  ed  il  fondo  superiore  del 
tino,  o la  parte  più  elevala  della  botte, 
un  intervallo  sufficiente,  perchè,  nella 
maggiore  ascensione  del  cappello,  riman- 
ga sopra  di  esso  uno  spazio  vuoto  di  C 
pollici  almeno.  Si  chiuderanno  le  porte, 
e ti  farà  agire  tu  di  esse  una  forte 
pressione  col  mezzo  indicato  alP  articolo 
quinto  del  capo  primo. 

Col  mézzo  di  queste  porte,  che 
possono  estere  tolte  via  e rimesse  a luo- 
go in  brevissimo  tempo,  il  chiudimento 
ermetico  dei  tini  non  sarà  più  di  ostacolo 
alla  follatura  del  cappello,  quando  la  si 
creda  ancora  necessaria  per  aumentare  il 
colorameotu  ; e si  potrà  anche  farvi  tutte 
le  operazioni  come  nei  tini  aperti,  eccetto 
che  la  prima  follatura.  L’ emissione  del 
gas  nel  vaso  in  cui  deve  pescare  1’  estre- 
mità del  tubo  destinato  per  la  tua  escila, 
sarà  un  indizio  sufficiente  dell’andamento 
della  fermentazione  ; te  la  si  trova  trop- 
po forte,  ti  potrà  moderarla  col  far  pe- 
scare di  più  il  tubo  ; e basta  per  questo 
di  innalzare  il  vaso.  Se  la  fcmieptazioBe 
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è troppo  lenta,  questo  sarà  -una  prova 
che  il  tino  manca  di  calore  ; si  potrà  au* 
mentarlo  col  versarvi  del  mosto  bollente, 
od  una  quantità  doppia  di  mosto  riscal- 
data solo  a 4o  gradi.  Quando  la  fermen- 
Cazioneè  ben  inviata,  non  vi  èpiù  nulla  da 
^e  al  tiao,’se  non  se  di  cavare  di  tempo 
in  tempo  un  pocq  di  lìquido  per  tener 
dietro  u progressi  delta  vinìQcaaione.  I 
tini  chiusi  presentano  vantaggi  si  nu- 
merosi e si  evidenti,  che  riesce  difficile 
di  concepire  il  perchè  nuu  siaserie  intro- 
dotto r uso  in  tutti  i vigneti,  e special- 
mente in  quelli  del  inezzogiomo  in  cui 
la  fermentazione  alT  aria  libera,  sempre 
assai  lunga,Dltera  la  maggior  parte  dei  vini. 

Ecco  un  riassunto  dei  vantaggi  del- 
r uso  dei  tini  chiusi^  riassunto  che  toglia- 
mo pure  al  sig.  Lenoir. 

I il  cappello  del  tino,  intieramente 
sottratto  al  eonlatlo  delT  aria,  non  può 
soOrìre  alcuna  alleraziune  ; il  vino  che 
rìmune  nei  vinacci  può  esserne  estratto 
col  torchio,  e riunito  a (juello  spillato, 
che  per  sè  stesso  è di  miglior  qualità; 
poiché  è impossibile  che  le  alterazioni 
soHèrte  dui  cappello,  quando  la  fermen- 
taiione  si  è fatta  all*  aria  libera,  non  si 
comunichino  a tutto  il  tino  in  cui  esso 
pesca  in  parte.  Questo  vantaggio  assai 
prezioso  pei  vigneti  dei  paesi  caldi,  non 
è senza  interesse  per  quelli  del  nord  ; 
poiché  se  colla  follatura  periodica  del 
cappello  si  giunge  ad  impedire  1*  acidifi- 
cazione dm  vinacci , si  produce  nello 
stesso  tempo  un  aumento  di  e^'apurazio- 
ne  delPalcoole  formatosi,  ciò  che  inde- 
bolisce il  vino  e lo  rende  più  difiicUe 
a conservarsi. 

3.^  Potendo  là  fermentazione  venir 
prolungata  senza  inconvcteìente  al  di  là 
del  tarmine  ordinario, . lo  sgranamento 
delle  uve  può  essere  quasi  compiuto  (i) 

(t)  Lo  igranameoto  non  deve  estere 
oompittlo  che  pei  vmi  desiiueti  eli’  eleiu- 
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nel  mezzogiorno,  in  cui  ì vini  sono  ab- 
bastanza alcooUci  per  conservarsi  scasa 
miscuglio  di  sostanze  estrattive,  quando 
siano  ben  fatti.  Nel  nord,  lo  sgranamento 
può  essere  eseguito  io  maggior  proporzio- 
ne di  quello  che  si  usa  : i vini  acquistano 
con  ciò  maggit>re  delicatezza,  senza  per» 
dere  cosa  alcuna  in  forza,  poiché  rtler- 
nmno  tutto  I*  alcoole  che  viene  assorbito 
dai  raspi. 

5.^  Nei  vigneti  dove  T uso  e le  do- 
maude  del  commercio  fiinno  ricercare  un 
colorameuto  molto  intenso,  sì  può  otte- 
nerlo facilmente  col  follare  più  volte  il 
cappello  non  inacidito.  Questa  operazio- 
ne dev*  esser  fatta  verso  la  fine  della  fer- 
Qientazione,  quando  la  maggior  parte  del- 
la sostanza  zucchenna  è di  già  convertita 
in  alcoole.  Questo  mezzo  semplice  é pre- 
feribile, ^Uo  tutti  i rapporti,  a quella 
quantità  di  usi  più  o meno  assurdi,  che  il 
bisogno  di  ottenere  del  colore  ha  fello 
immaginare  in  molti  dei  vigneti  dei  mez- 
zogiorno. 

4*'*  Tutti  i vini  destinati  alP  alam- 
bicco guadagnano  molto  coll*  essere  fer- 
mentali in  lini  chiusi,  e dopo  uno  sgra- 
namento compiuto  : producono  maggior 
quantità  d'acquavite  e di  miglior  qualità  ; 
ma  si  otterrebbe  ancora  un  miglioramen- 
to più  sensibile  coi  seguenti  mezzi,  di 
stati  indicati,  togliendo  il  mosto  con 
una  qiìantita  d'acqua  sufficiente  per  ri- 
durre la  sua  densità  a to  od  it  gradi 
deir  fiteometro  di  Beaumé  ; pigiando  le 
uve  sotto  il  torchio,  per  fer  fermentare  il 
mosto  senza  vinacci  ; aggiungendo  al  tino, 
per  accelerare  la  fermentazione,  delle  pri- 
me o fecce  delle  schiume  di  vino  bianoj. 


bieco;  un  poco  di  soslauts  etirvitiv»  oou 
nuoce  ai  vioi  da  tavola  ; ve  oe  sono  anche 
ili  quelli  che  oou  posaooo  farne  senza  : ba- 
sta solo  che  non  tic  |ìauo  sopraccaricati, 
come  accade  troppo  spesso  coi  processi 
attuali. 
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Eccoti  materia  alta,  senza  dubbio, 
a destare  molti  pregiudiiii  : ciò  cbe  non 
impedirà  di  aggiungere  inoltre  che  vi 
sono  nel  mezzugiumo  multi  vigneti  in 
cui  ti  otterr^bero  dei  migliori  vini  da 
tavola,  e cbe  si  conserverebbero  almeno 
cosi  bene  come  quelli  che  ti  fabbricaou 
oggidì,  tè  si  aggiungesse  al  muslo  uno 
certa  quantità  d^  acqua.  Questo  è un  ri- 
sultameoto  d*  esperienza  facile  a ripeter- 
si ; ma  nn’  osservazione  che  ciascuno  ba 
potuto  fare,  basta  per  provare  che  que- 
st' aggiunta  d'acqua  non  fa  correre  alcun 
pericolo  ; e li  è che,  se  dopo  forti  calori 
sopraggiunge  una  pioggia  prima  della  ven- 
demmia, ti  ottiene  un  quarto  od  un  terzo 
più  di  vino  che  non  ti  sarebbe  raccolto 
se  non  fossa  sopraggiùnta  la  pioggia.  In 
questo  caso  non  vi  è un  atomo  di  più 
di  zucchero  nel  mosto,  e solo  vi  fu  ag- 
giunto un  terzo  od  un  quarto  d'acqua. 
Ciò  non  ostante  il  vino  si  produce;  è 
più  debole  senza  dubbio  ; anzi  troppo 
debole  nel  nord  ; ma  nei  vigneti  del  mez- 
zogiorno è sempre  abbastanza  forte  ; e 
siccome  fermenta  meglio  e più  rapida- 
mente, così  riesce  più  piacevole. 

5.°  Il  maggior  vantaggio  dei  tini 
chiusi  dopo  quello  di  non  alterarsi  il  cap- 
pello, i di  conservare  nel  vino  I’  alcoole 
che  r aria  atmosferica  vi  toglie  cunlìnua- 
meote,  quando  la  fermentazione  ha  lungo 
in  vasi  aperti  ; questo  è il  più  dilBcilt  a 
dimostrarsi.  Non  si  ripeterà  qui  quanto 
si  è detto  su  questo  soggetto,  trattando 
del  chiudimenlo  dei  tini  ; solo  ci  limi- 
teremo a fare  alcune  osservazioni  dedot- 
te da  ciò  che  accade  continuamente  sotto 
i nostri  occhi.  Si  ponga  un  sottile  stra- 
to di  liquido  in  un  vaso  esposto  all'  a- 
ria  ; esso  diminuisce  rapidamente,  e se 
r aria  i calda  e secca,  non  tarda  a scom- 
parire. Se  il  liquida  è acquavite,'  l'tlcoole 
scompare  di  subito  per  la  maggior  par- 
te ; ciò  che  rimane  non  i altro  che  acqua, 
la  quale  ritiene  ancura  una  picctda  quan- 
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tilù  d’  alcoole.  Se  si  espone  all'  aria  un 
corpo  imlievuto  d’acqua,  e sia  esso  ab- 
bastanza diviso. perchè  l’aria  possa  pene- 
trarlo io  tutti  i versi,  P evaporazione  rie- 
sce ancora  piò  rapida.  Se  una  bottiglia 
di  vino  viene  lasciata  aperta  , in  poco 
tempo  il  vino  perde  tutta  la  sua  forza  ; 
perde  anche  in  volume  quantunque  il 
contatto  ddl'  aria  non  si  rinnovi  che 
difficilmente  per  nna  angusta  apertura. 
In  tutti  questi  casi  i liquidi  vengono 
supposti  ad  una  temperatura  eguale  a 
quella  dell'  aria  ; ma,  se  sono  mantenuti 
ad  una  temperatura  più  elevola,la  perdita 
è più  rapida  e più  forte. 

Tutte  queste  osservazioni  sono  ap- 
plicabili ai  tini  aperti.  Il  loro  cappello, 
continuamente  innaffiato  da  gocciole  sol- 
levate dall'  acido  carbonico,  è penetra- 
bile da  per  tutto  tra  le  ramificazioni  dei 
radmoli,  sino  al  primo  strato  di  mosto  : 
r aria  vi  s' introduce  continuamente,  vi 
toglie  qualche  molecola  di  liquido,  e di- 
venendo con  ciò  più  leggera,  t' innalza, 
e subentra  tosto  al  suo  luogo  dell'altra 
aria,  la  quale  sì  satura  come  la  prima  ; 
questa  è nna  circolazione  continua  che 
avrebbe  essiccato  ben  tinto  il  cappello, 
se  non  vi  venisse  restituito  del  nuovo  li- 
quido Colle  gocciole  che  ricadono  sulla 
sua  superficie  ; questo  essiccamento  non  è 
compiuto  .che  verso  la  fine  della  fer- 
mentazione, e nei  tini  dove  il  cappello 
rimane  stazionario.  Quest'  azione  dell'a- 
ria viene  favorita  dalla  temperatura  del 
tino  sempre  più  elevata  della  tua.  E 
qussi  impassibile  dì  valutare  a priori  la 
quantità  assoluta  d’acqua  e d'alcoole  tras- 
portata via  in  tal  modo  da  un  tinp  in  fer- 
mentazione ; questa  quantità,  dipendente 
da  più  cause  variabili,  dev'  estere  molto 
variabile  essa  stessa. 

Se  la  temperatura  del  tino  è molto 
elevata,  per  esempio,  a^o,  37  o aS 
gradi; se  l'aria, quantunque  ad  una  tem- 
peratura più  bassa,  è calda  ed  asciutta  ; 
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n è in  moto  ; le  ipecialmcnte,  per  la 
dùpositione  della  tioija , pnò  panare 
ani  tino  ona  corrente  d’aria  continoa 
se  inoltre  I’  Baione  dì  qoeate  cause  è 
prolungata  da  una  fennentaaione  di  una 
Inoghetaa  eeeessira,  la  perdila  può  es- 
sere grandissima.  Lenoir  crede  che  essa 
ascenda  qualche  Tolta  al  di  là  del  quinto, 
non  già  del  volume  del  mosto,  ma  della 
proporxioue  d' alcoole  che  il  vino  arreh- 
be  dovuto  contenere,  se  la  perdita  non 
avesse  avuto  luogo.  Ed  in  questa  occa- 
sione egli  avverte  ben  giustamente  che 
beendo  delle  esperienie  comparative  sui 
tini  chiusi  ed  aperti  non  basta  pesare 
euttamente  le  uve  ed  i prodotti  della 
fermentaxione  ; bisogna  ancora  verifica- 
re la  quantità  d' alcoole  che  trovasi  nei 
vini  'dei  due  tini.  Senu  di  dò,  non  si 
avranno  che  idee  poco  esatte  del  to- 
tale della  perdita.  Il  vino  dei  due  tini 
potrebbe  diversificare  poco  in  volume, 
e molto  nella  quantità  dell'  alcoole.  La 
perdita  è miioore  quando  le  cause  che 
la  determinano  hanno  minore  intensità  ; 
ma  non  può  essere  impedita  totalmente, 
perchè  è provato  che  l' evaporaiione 
non  cessa  giammai  net  liquidi  che  tro- 
vansi  a contatto  dell'  aria  libera,  e che 
ha  luogo  anche  quando  questi  liquidi 
passano  allo'  stato  solido  colla  congela- 
sione. 

I partigiani  dei  tini  aperti  negano 
ogni  perdita  prodotta  dal  contatto  del 
l' aria,  e ai  appoggiano  alla  circostansa 
che  1'  acido  carbonico,  essendo  più  pe- 
sante, deve  riempire  la  parte  superiore 
del  tino  io  modo  che  I'  aria  non  possa 
penetrarvi.  Essendo  ciò  stato  detto  da  Ro- 
%ier  circa  quarant'anni  sono,  lo  si  ripete 
ancora  oggidì  sulla  sua  autorità,  come  sé 
un'  autorità  potesse  equivalere  ad  un 
btto.  Rnier  si  è ingannato  per  un  Cat- 
tivo ragionamento  ; poiché  dsO'.essere 
un  fluido  più  pesante  di  un  altro  non 
ne  segue  ^e  qnest'  ultimo  non  poma 
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penetrarvi.  Si  può  soprapporra  dei  vino 
ed  uno  strato  d' acqua  ; ma  a capo  dì 
qualche  tempo  una  parte  dell'  acqua  è 
salita  nel  vino,  ona  parte  del  vino  è di- 
scesa nell'  acqua,  ed  il  miscuglio  è cosi 
intimo  come  se  fosse  stato,  eseguito  agi^ 
tando  i due  liquidi. 

Si  riempia  ona  bottiglia  d'acido  car- 
bonico puro,  e si  chiuda  con  un  pexao 
di  pergamena  con  un  foro  fatto  con  ago; 
l'aria  atmosferica  penetrerà  nella  bottiglia 
scacciando  una  parte  dell'  acido  carboni- 
co. In  seguito  tutto  l' acido  carbonico 
scomparirà,  e la  bottiglia  non  conterrà 
che  dell'aria  colla  solila  quantità  d'acido. 
Ha  luogo  la  stessa  cosa  alla  superficie  dei 
lini,  con  questa  diflerenza,  che  l'eflelto  è 
tanto  più  rapido  quanto  maggiore  è la  su- 
perficie di  contatto.  *< 

Se  Rnier,  in  luogo  di  rdgìoaart 
so  questa  drcostaoza  , si  fosse  data  h 
briga  di  osservare,  avrebbe  rieonoscìto 
facHmenle  che  l' addo  carbonico  non  ga- 
rantisce il  cappello  dal  contatto  dell'  a- 
ria  : avrebbe  veduto  che,  durante  la  fer- 
mentazione la  più  attiva,  vi  sono  alcuni 
momenti  in  cui  un  lume  si  esliogue  al 
di  sopra  del  cappello , quando  la  sua 
superficie  è a qualche  pollice  al  di  sot- 
to dei  lembi  del  tino , e che  non  si 
estingue  mai  quando  il  cappello  è al- 
r altezze  degli  orli.  Non  vi  è dunque 
che  un  chiudimento  ermetico  dei  lini 
che  possa  sottrarre  il  cappello  al  contatto 
dell'  aria. 

Questo  chiudimento  esatto  è cosi 
facile  ad  ottenersi  coi  mezzi  indicati  : 
è di  sì  poco  impedimento  per  tutte  le 
operazioni  ohe  si  volessero  fare  nel  ti- 
no ; ed  ofire  d’ altronde  tanti  vantag- 
gi, che  . non  è che  la  cieca  pratica  che 
possa  rifiutarsi  dall'  adottarlo.  Si  espe- 
rimenti , si  bedano  confronti , ma  non 
si  neghino  senza  prova  i buoni  effetti 
del  chiudimento  dei  tini,  nè  per  la  sola 
ragione  che  è pùdato  alla  sig.  Gervais 
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£ coprirlo  £ un  grande  capitello  di  latta. 
Si  Bniri  preato  o tardi  coi  rìcnooscere 
che  la  fermentaxioDC  in  rari  chinai  è nn 
■nello  di  migliorare  i vini,  eaui  ntile  nei 
noatri  TÌgneti  del  nord,  ed  indiapeoaabile 
in  quelli  del  mezzogiomo, 

Aiticolo  axcoRDO 
Dello  svinare. 

Quando  il  mosto  lien  cangiato  in 
Tino,  allora  i meatieri  trariaarlo  nelle 
botti,  o aia  negli  aroaai  entro  a cui  deveai 
conaerrare  ; e tale  operatione  diceai  svi-' 
start. 

Il  Tino  è renroente  fatto  quando  è 
fcompoato  tutto  il  principio  inccheroao; 
allora  ressa  di  formarai  il  gas  acido  car- 
bonico: però  a svinare  basta  che  quasi 
tutto  nn  tale  principio  aia  scomparso, 
(laonde,  quando  un  lume  resta  acceso  alla 
tnperBcie  del  mosto,  allora,  secondo  aU 
cnni,  è tempo  di  svinare  (V.  MitUrpa- 
eher,  a,  pag.  io8  ).  Per  lo  più  si 
aspetta,  che  la  vinaccia  abbia  dato  giù  ; 
altri  lo  deducono  dall'aTer  perduto  il  sa- 
pore dolce  ; altri  bannd  altre  regole  f V, 
Chaptal.,  Dii  vino,  p.  ioa,  io5).  In  una 
parola,  non  tì  sono  regole  generali.  Di- 
remo solo  che  quanto  il  mosto  ha  meno 
di  laccherò  e più  di  acqua , tanto  meno 
dece  stare  nel  tino;  cosi  pure  che  po- 
chiasimo  dece  rimanere,  se  ai  vuole  tìod 
spumoso,  se  si  Toule  meno  colorito,  se 
più  calda  è la  stagione  ; e che  più  lungo 
tempo  deve  fermentare,  quanto  più  fred- 
da è la  stagione,  quanto  più  colorito  si 
vuole  il  vino  (Chaptal  joc.  cìt.  pag.  io 5, 
io6  ). 

In  appresso,  dice  il  nostro  Dandolo 
( Enologia,  parte  I,  pag.  166,  ec.  ),  ogni 
cura  i rÌTolta  a far  si  che  il  vino  venga  il 
men  che  si  può  esposto  al  contatto  del- 
r aria,  tanto  nel  trarlo  dal  tino,  quanto 
nel  serrarla  entro  la  botte. 
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Chi  svina,  continua  egli,  senza  pre- 
cauzione, empie  l' atmosfera  a molta  £- 
stanza  di  odor  di  vino,  di  spirito  di  vino 
e di  principio  fragrante:  e quanto  H 
maggiore  questa- pelila,  tanto  più  resta 
impurerito  il  vino  di  due  sostanze  che 
esso  non  può  più  ricuperare. 

Mè  la  perdila  di  queste  due  sostanze 
ò il  solo  danno  che  reca  al  vino  il  pien 
contatto  deir  aria  : altri  due  danni  mani- 
festi soffra  in  quel  caso  il  vino,  dice 
Dandolo . — Una  porzione  dell’  aria 
esterna  più  o meno  pregna  di  vapori  si 
mescola  subito  col  vino  nello  sballimento 
che  in  esso  si  eccita  dal  passare  dai  tino 
ai  varii  recipienti  e da  questi  alta  botte  ; 
e v’  entra  allora  qualche  qnanlilò  di  un 
lievito  o di  no  elemento  di  alterazione, 
sia  in  acido  sia  in  guasto,  tanto  più  effi- 
cace, quanto  più  appunto  l'aria  ò pregna 
di  vapori.'  A misura  poi  che  dura  lo 
sbattimento,  l'aria  fissa,  che  era  ancor 
combinata  nel  vino  o interposta,  se  ne 
fogge,  portando  seco  molto  spirito  di  vi- 
no e molto  prinapio  fragrante  ; ed  impo- 
verisce il  vino  di  sostanze  utilissime  alla 
preservazione  del  vino  stesso,  atte  tutte 
a dargli  forza  e un  certo  grato  e piccante 
sapore.  — Questo  sbattimento  del  vino, 
che  è tanto  maggiore,  quanto  più  si  svi- 
na a pien  contatto  dell'  aria,  cagiona  an- 
che una  forte  anticipata  separazione  di 
quelle  sostanze  fecciose  che  erano  in  ec- 
cesso, non  perfettamente  combinate  col 
vino,  e che  separarsi  dovevano  a puco  a 
poco  per  opera  del  freddo,  della  lenta 
fermentazione,  del  riposo,  ec.:  così  accade 
che  un  vino  limpidissimo  all'  uscire  dal 
tino  comincia  subito  ad  intorbidarsi,  a 
misura  che  viene  agitato. 

La  svinatura  impertanto  dovrebbe 
essere  eseguita  col  mezzo  di  un  robinetto. 
E cattivo  metodo  quello  di  ricevere  il 
vino  in  una  tinozza,  e di  versarlo  indi 
nelle  botti  : è poi  all’  opposto  eccellente 
quello  di  attaccare  al  robinetto  del  lino  un 
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tubo  di  caojo,  luogo  io  modo  che  t'adii 
MDo  al  foodo  deila  botte.  11  vico  io  que- 
lla maoìera  icorre  senta  estere  in  con- 
tatto coir  aria  esenu  impregnarsene.  Per 

10  slessò  motivo,  se  il  vino  der' esser  po- 
sto io  una  botte  di  grande  capacitò,  si 
dee  versarlo  io  essa  con  un  imbuto,  la  cui 
canoa  discenda  sino  al  fondo. 

Il  nostro  Dandolo  trova  die  que- 
sto metodo  sarebl>e  dì  gran  vantaggio, 
ma  siccome  non  lo  vede  di  fucile  esecu-' 
aiune,  còsi  vorrebbe  almeno  che  il  vino, 
mediante  robinetto,  passasse  in  mastelii  o 
brente  chiuse  da  coperchio,  il  quale  ap- 
punto non  si  avesse  che  un  foro  relativo 
alia  bocca  del  robioetto  : egli  è pure  da 
questo  foro  che  il  vino  escirebbe  per  ri- 
passar poi  nella  botte. 

Per  verità,  io  questa  guisa  il  vino 
DUO  sarebbe  tanto  a contatto  dell*  aria  ; 
però  quanto  basta  a soapiiare;  e'  perciò 
noi  insistiamo  nel  raccomandare  i tubi 
di  cuojo. 

Però  noi  abbiamo  tirato  innanzi 
troppo  presto.  Imperfanto  giovi  qui 
scendere  ad  alcuni  particolari  relativi  alla 
ivinatura  e quali  vengono  dettati  dnl 
dottissimo  Dtnoir^  da  quello  appunlu 
che  togliemmo  a seguire  assai  da  vicino. 

§.  I.  Dello  svinare  quando  la  fermenta^ 
%ione  ha  luogo  col  contatto  delfaria. 

Ti  SODO  poche  questioni  enologiche 
su  cui  siasi  scrìtto  tanto  come  sullo  svi- 
nare. Si  sono  indicati  dei  segni,  si  sono 
inventati  degli  strumenti  destinati  o far 
conoscere  il  momento  preciso  iu  cui  il 
vino  dev’  esser  carato  dal  Uno,  perchè 
abbia  tutta  la  possibile  perfezione.  Secon- 
do alcuni  enologhi,  parrebbe  che  un  quar- 
to d*  ora  di  anticipazione  o di  dilazione 
a svinare  dovesse  compromettere  tutto 

11  tino. 

Di  tutto  quanto  fu  detto  sullo  svinare, 
non  è rimasto  che  un  solo  precetto  ragio- 
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nevote  ; cd  è che  il  gusto  e Poc^io  aoo4 
t soli  buoni  giudici  delPepora  di  svinare, 
e die  quest*  epoca  deve  variare  secondo 
i vigneti,  secondo  gli  anni,  e specialmente 
secondo  le  abiiu«lioi  dei  consumatori  det 
vini  che  si  raccolgono.  Il  gusto  deve  giu* 
elirsre  delje  vinositn,  e Tocchio  del  colo- 
re. Si  giudica  che  il  vino  è fatto  quando 
nel  liquido  che  si  estrae  di  tempo  in  tem- 
po dal  mezzo  del  tino,  il  sapore  zucche- 
rino è iniìvrameole  mascherato  dal  sapore 
vinoso.  Diciamo  mascherato,  perchè  il  vino 
contiene  ancora  dello*  zucchero,  almeno 
nei  vigneti  del  nord,  nel  lUiimenlo  in  cui 
lo  si  cova  dal  tino  ; e la  pro\a  di  qoeslA 
si  è che  fermenta  ancora  nelle  boUh  D 
segno  di  vioosità  non  è dunque  altro  che 
un  segno  relativo.  Quando  il  mosto  ssm- 
tiene  pneg  sostanza  zoccherioai  il  segno 
di  vioosità  non  è percetiibtWvehe  quando 
quasi  tutto  Io  zucchero  aia  doeompaito. 
Se  al  contrario  il  mosto  contiene  molta 
sostanza  zuccherina,  una  miggiur  quantità 
di  questa  sostanza  può  esser  mascherala 
dalla  grande  quantità  d'alcoole  che  si  è 
formata  ; allora  la  vìnosità  può  esser 
sensibile  Dochè  la  fermentazione  è ancora 
in  vigore.  • «4 

Si  cova  il  vino  in  entrambi  i casi, 
ed  è lutto  ciò  .ch.e  dev*  essere,  poiché 
ciò  che  non  si  è ancora  fatto  nel  tino  si . 
fa  nella  botte  ; ma  questo  prova  che  il 
segno  di  vioosità  è assai  poco  importante 
per  sè  stesso,  poiché,  nel  primo  caso,  ha 
luogo  quando  la  fermentazione  è vicina 
al  suo  termine,  c,  nel  secoodoi  mentre 
conserva  ancora  delia  forza. 

Non  può  dirsi  lo  stesso  della  oolrvra. 
zione.  In  molti  vigneti,  anche  i più  celebri, 
a diciamo  pure  in  molti  paesi,  si  esige  un 
certo  grado  di  colore,  se  non  dm  consu- 
matori, almeno  dai  commercianti;  bisogna 
dunque  procurare  di  ottenerlo.  Ora  sicco- 
me la  colorazione  non  ha  luogo  che  a mi- 
sura che  Talcoole  si  forma,  è evidente  che 
è più  tardiva  qmodo  ì meati  sono  deboli, 
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• più  proola  quando  §oao  ricchi.  La  co- 
Imuxiuoc,  cuniui  avgui  di  tiauiil»,  ai  mu- 
nifeata  dunque  più  <•  meno  preatu,  ae- 
cuiidu  che  i meati  auuu  ricchi  o purrri  di 
zucchero  ; con  qùeata  notabile  difierenze 
però  che,  ae.nun  ai  aapelta  il  termine  del- 
la coluraziuoe,  o ae  ai  laacra  paaaare,  nun 
ri  è più  rimedio  ; mentre,  purché  ai  aci- 
ni prima  della  Bne  della  l'ermentaiìone, 
il  ciao  acquialerà  aempre,  colla  fermenta- 
ziuoe  auaaegurnte  che  aubirà  nelle  botti, 
tutta  la  'bontà  che  ducerà  avere.  Da  eSù 
ne  aegue  che  la  colotaziune  che  piace  di 
più  ai  cunaumatnri,  e che  i oooforme  alla 
natuia  del  rinu,  è il  aegnu  eoacn^le  del 
muuientu  opportuno  per  arinare.  Si  è in 
fatti  quello  dee  ai  cooaulta  più  apeaau  : 
Bimano  » è credulo  di  oaserrare  che, 
quando  il  colore  è giudicato  buono,  il 
aegnu  di  vinuailà  non  ai  là  attendere. 

Nei  vigneti  del  nord  della  Francia 
ai  Ira  per  principio  di  non  aspettare  il 
fine  della  fermentaiiooe  per  procedere  a 
arinare.  Si  é io  cuoaeguenza  di  quecto 
principio  che,  per  otleoere  presto  la  co- 
lorazione. desiderata,  ai  folla  di  nuovo  il 
cappellu  prima  di  sriuare  ; ciò  che  riani- 
ma la  fermentazione,  e,  rinfrescando  i 
vinacci,  prec  iene  la  loro  acidiScaziune 
nel  momento  che  si  caca  il  vino.  Questo 
uso  è eccellente,  dice  Lenoir:  ae  si  aspet- 
tasse che  la  fermentazione  terminaasc 
compiutamente  nel  tino,  non  Irocandu 
più  il  cappello  difeso  in  parte  'per  una 
abbondante  émiasione  d'acido  carbonico, 
non  larderebbe  ed  alternai  col  contatto 
dell'  aria. 

Nel  mezzogiorno,  l' immobilità  del 
cappello  ritarda  la  colorazione  ; e siccome 
la  si  vuole  più  intensa,  cosi  ai  fu  prolun- 
gare la  fermcolaziune  quasi  sempre  sino 
al  suo  ultimo  termine  nel  lino  ; laoùde  il 
vino  è quasi  intieramente  fatto  e limpido 
quando  viene  cavalo.  La  vinuaità  non  è 
dubbia  in  questo  caso,  e la  colorazione 
c sempre  al  suo  maggior  grado,  eccello 
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perù  che  pei  vini  distinti,  il  cni  grado 
conveniente  di  colore  non  dev'esicr  ol- 
trepassato : li  svina  quando  questo  gra- 
do è raggiunto  ; ma  accade  assai  di  l ado 
che  ciò  accade  prima  del  termine  della 
fermeotaziune.  La  fermentaziune  di  que- 
sti vini  distinti  estendo  sempre  più  breve 
di  quella  degli  altri  vini  della  stesse  cuu- 
trade,  si  potrebbe  sultopurli  al  metodo 
di  vioi&caziuae  usalo  nel  nord  ; la  fol- 
latura del  cappello  abbrevierebbe  anco- 
ra la  durata  della  loro  fermentazione  , 
e,  rendendo  b oolansione'ptD  pronta, 
permeltcrebbe  di  aviiwre  più  preato  ; 
questi  vini  ultimerebbero  poi  le  loro 
fermenteiione  oelle  bofU  eoeoe  queUi  del 
nord  Questo  metodo,  ebe  non  puù'al- 
lerare  I’  abboccalo  che  li  distingue,  ren- 
derebbe al  certo  il  loro  sapore  ancor  mi- 
gliore. 

§.  3 . Della  svinatura  quando  la Jermen- 
ta%ione  ha  avuto  luogo  in  vasi  chiusi. 

Ti  è poco  a dire  sulla  srioatiira  dei 
vasi  chiusi.  Per  tutti  i vini  che  devono 
avere  un  grado  determinato  di  colore,  la 
se  ina.tnra  dovrà  aver  luogo  sempre  quan- 
do avrà  raggiunto  questo  grado  ; ma  pei 
vini  la  cui  intensità  dì  colore  è il  merito 
principale,  I'  epoca  della  svinatura  potrà 
essere  ritardata  senza  inconveniente,  sin- 
ché fi  troverà  opportuno,  purché  colla 
sgranatura  siali  separata  la  maggior  parte 
dei  racimoli.  Nei.  vigneti  dei  dipartimenti 
dei  Pirenei  orientali,  dote  si  fanno  fer- 
mentare le  live  entro  botti  con  portelli, 
la  svinatura  viene  spesso  diifeiita  sino 
al  mese  di  marzo.  Quaslo  esempio  perù 
non  dovrebbe  essere  seguilo  nei  vigneti 
che  producono  dei  vini  poveri  d'alcoole. 
D'  altronde  sarebbe  difficile  dì  spiegare 
qual  sia  il  vantaggio  che  risulta  da  que- 
sto lungo  soggiorno  nel  lino.  Quando 
la  fermentazione  è ultimala,  il  vino  non 
può  più  acquistare  cosa  alcuua  , ed  il 


C48  VII» 

contatto  troppo  prolan^jato  dei  Ttnacci 
altererebbe  la  delicatexia.  dei  vini  tcelti  ; 
sarà  aoii  opportuno  per  quesU  di 'ca- 
varli prima  che  la  fermeotaxioac  sia  ul- 
timata. E sempre  più  vantaggioso  di  svi- 
nale prima  di  questo  termine,  che  di  la- 
sciarlo passare. 

CAPO  TERZO 
Del  vino  siaeco. 

Quanto  abbiamo  detto  fin  qui  è re- 
lativo specialmente  alla  fabbricaiione  dei 
vini  rossi,  ossia  colorati,  dei  quali  in 
commercio  si  pregia  altamente  il  cupo 
coloramento.  I vini  bianchi  all'  opposto 
sono  tanto  più  stimati,  quanto  più  sono 
pellucidi,  c non  ombreggiali  da  veruna 
gradazione  di  tinta:  dei  resto  i vini  bian- 
chi non  diflèriscono,  per  le  loro  qualit.à, 
dai  vini  colorati,  checché  si  dica  in  con>- 
trario  da  alcuni  esseri  pregiudicati. 

Alla  fabbricazione  dei  vini  bianchi 
si  impiegano  generalmente  le  uve  bian- 
che ; ma  si  possono  del  pari  adoperare 
anche  le  uve  nere  : vi  hanno  altresì  al- 
cune qualità  di  uve  di  colore  appena 
cosacco,  delle  quali  con  pochissime  pre- 
cauzioni, e diremmo  anche  con  nessuna,  si 
.ottengono  mosti  bianchissimi.  Si  può  fare 
a piacere  colle  stesse  uve,  quando  sono 
beo  mature,  del  vino  bianco  secco’ e del 
vino  di  liquore,  che  non  diverrà  secco 
che  dopo  alcuni  anni.  I processi  da  se- 
guirsi per  fare-  i vini  bianchi  sono  sem- 
plicissimi. Li  descriveremo'  consecutiva- 
mente. 

Aeticolo  priuo 
f'ino  bianco  con  uve  nere. 

Le  uve  nere  destinate  a formare 
del  vino  bianco  devono  esser  colte  dai 
ceppi  di  buona  qualità  e ben  mature; 
si  deve  coglierle  prima  che  la  rugiada 
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siasi  dissipata  intieramontie,  a torchiarle 
tosto,  evitando  di  acbiacdarle  c di  espor- 
le al  sole  : questa  precauzioue  è essen- 
ziale , poiché  qualche  grappolo  schiao- 
ciato,  e l’ impressione  del  calure,  bastano 
per  rendere  colorito  il  vino.  I grappoli 
devono  essere  ■ posti  con  diligenza  , ed 
io  istrati  poco  alti,  sotto  il  torchio  ben 
netto  ; indi  si  torchierà.  Si  può  conti- 
nuare a torchiare  sinché  il  mosto  con- 
serva la  sua  dolcezza  ; ma  quando  prende 
dell’aspro,  e specialmente  quando  divien 
colorito,  bisogna  desistere.  Questo  mosto 
vien  messo  nelle  botti,  dove  percorre 
tutti  gli  stadi  della  fermentazione.  Le  bot- 
ti non  devono  esser  riempiute  che  a 
qualche  pollice  al  di  sotto  del  eocchiume, 
che  deve  rimanere  aperto  sinché  dosa  U 
fermentazione  tumultuosa  ; il  Uquido  fi 
gonfia , e la  sua  superficie  ai  copre  di 
schiume,  che  vengono  in  gran  pule  es- 
pulse dal  buco  del  oocehiume.  Queste 
schiume  sono  composte  quasi  per  intie- 
ro di  fcrmosla,  che  pnò  esser  raccolto 
sopra  un  filtro  ; e si  può  adoperarlo  io 
seguito  per  animare  una  fermentazione 
languente,  e comprimerlo  e farlo  seccare, 
conservando  esso  in-  questo  stato  tutte  le 
sue  proprietà. 

Quando  la  fermentazione  incomio- 
cia  a cessare,  si  copre  il  buco  del  coc- 
chiume con  una  tela  o con  qualche  foglia 
di  vite,  su  cui  si  pone  un  pezzo  di  mat- 
tone o di  pietra  ; e quando  la  fermenta- 
zione é intieramente  cessata,  si  riempie 
la  botte  e la  si  chiude  col  cocchiume.  Qui 
alcuni  portano  pensiero  che  meglio  sia 
colmare  queste  botti  e lasciarle  a coc- 
chiume alzato  alT  oggetto,  che  uscendo 
pel  foro  superiore  le  spume  più  solleci- 
tamente avvenga  la  depurazione  ; ed  altri 
opinano  invece  di  non  colmarle  per  noa 
pardiettere  alle  spume  di  uscirne.  Tutti 
hanno  ragione  a seconda  dei  casi.  Dove 
abbonda  il  lievito  in  confronto  della  so- 
stanza zuccherina  è meglio  che  esca  ; dove 
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lATece  questa  supera  quello,  allura  si  può 
. fure  a meno  dì  colmare.  Anzi  siccome  in 
' ambidue  i modi  si  lascia  esposto  il  vino 
al  Ubero  contatto  dell'  aria,  ed  alle  per- 
dite  di  aroma  e di  alcoolc,  che  nc  sono 
le  inevitabili  conseguenze,  così  noi  raceo- 
mandiamo  invece  di  far  uso  di  quegli  ap- 
|>arecchi  che  diconsi  cobruttori^  e cl^e  de- 
scriveremo appunto  là  dove  diremo  delle 
uve  da  aversi  per  i vini.  Così  riescirà 
inutile  colmare  tutti  i mesi  sino  ali*  epoca 
di  cavanie  il  vino,  ciò  che  si  fu  nel  feb- 
brnju  o nel  marzo  successivo,  come  sug- 
geriscono anche  t migliori  enologi. 

Con  questo  precesso  si  fabbrica 
sempre  nel  nord  del  vino  secco,  perchè 
il  mosto  contiene  sempre  del  fermento  in 
eceasfo,  c qui  »(il  tutta  la  sostanza  zuc- 
cherina si  decouipone.  Nel  meizogiomn 
della  Francia,  dico  Lenoir,  ai  otterrebbe 
spesso^  coll’eguale  processo,  del  vino  che 
resterebbe  dolce  per  due  o tre  anni. 
Diverrebbe  in  seguito  secco,  e sarebbe 
essai  preferibile  ai  ,vini  neri  e grossi  che 
si  Canno  in  molti  vigneti.  Si  dovrebbero 
trattare  io  questa  maniera  specialmente  le 
uve  rosse,  che  producono  dei  vini  infetti 
di  gusto  di  terreno  ; è assai  probabile  che 
i vini  bianchi  che  se  ne  otterrebbero  aves- 
sero ad  esserne  esenti.  Questa  è un’espe- 
rienza che  si  può  fare  facilmente  senza 
molta  spesa  ; il  suo  risultamento,  quando 
fosse  quale  qui  sì  suppone  da  Leìioir, 
getterebbe  molta  luce  >opra  una  delle  più 
interessanti  questioni  dell’  enoingia  ; non 
sarebbe  più  nel  mosto  che  si  dovrebbe 
cercare  il  princìpio  degli  aromi,  ma  bensì 
nelle  pellicole  e nei  racimoli  delle  uve. 

in 

ÀBTIOOLO  SEOOimO  '<■ 

F'ini  bianchi Jiittì  con  uve  bianche. 

f .■!r  - 

. La  vite  bianca  regge  ai  freddo  più 
della  nera  ; si  potrebbe  dunque  vendem- 
miarla [lin  'tardi  : ma  siccome  in  generale 
Dii.  <r.4gr-c.,  a 4* 
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trovasi  confusa  coi  ceppi  neri,  così  si  suole 
vendemmiarla  contemporaneamente  a que- 
sti ultimi.  Questo  è il  soggetto  dì  un  nuo- 
vo reclamo  contro  P uso  di  confondere  i 
ceppi. 

In  tutti  i paesi  in  cui  si  fanno  dei 
vini  bianchi  famosi,  la  vite  bianca  è qua- 
si sempre  coltivata  a parte  ; non  si  rac- 
colgono le  uve  che  il  più  Uirdi  che  si  può, 
e spesso  quando  i ceppi  hanno,  già  per- 
duto quasi  intieramente  le  foglie.  Si  usa 
anche  di  scegliere  colla  maggior  cura  le 
uve  le  più  nulture.  Si  è specialmente  col- 
le uve  bianche,  che  non  sono  giunte  a 
perfetta  maturazione,  dte  zi  può  applica- 
re con  successo  il  metodo  indicato  nel 
precedente  capitolo  per  le  live  rosse  •, 
questo  processo  consiste  neirammuechiar- 
le  per  alcuni  giorni  in  luogo  difeso  dalla 
pioggia,  ma  esposto  al  sole  ed  all’  aria. 
Iliiinìte  ha  mossa  in  tal  modo,  sofii'uno 
una  specie  di  fermentazione  interna  che 
zuccherifica  una  parte  «lei  loro  principii  ; 
e siccome  nello  stesso  tempo  l'aria  vi  to- 
glie un  poco  d’  acqua,  cosi  il  mosto  che 
se  ne  o|)^|ne  è più  saturo  di  zucchero  e 
produce  ' un  vino  più  generosa.  Le  uve 
che  si  vogliono  ammucchiare  in  questo 
modo,  devono  essere  raccolte  a tempo 
secco  e durante  il  maggior  calore  della 
giornata  ; è necessario  auche  di  traspor- 
tarle intatte  Col  mezzo  di  tavole  so- 
vrapposte Je  une  culle  altre  si  può  am- 
mucchiare una  grande  quantità  dì  uve  in 
un  piccolo  spazio. 

£ uso  generale  di  far  fermentare  il 
vino  bianco  nelle  botti,  in  cui  deve  rima- 
nere sino  alla  prima  estrazione  ; questo 
metodo  giova  nei  paesi  dove  la  sostanza 
zuccherina,  abbondante  nei  mosti,  impie- 
ga mollissimo  tempo  a decomporsi  intie- 
lameate  : non  è lo  stesso  nella  maggior 
parte  dei  rigneti  del  nord,  in  cui  il  vino 
bianco  è fatto  in  (>ochi  gioì  ni,  pcrchù  il 
fermento  trovasi  sempre  in  grande  ecces- 
so nel  mosto.  La  parte  non  «lecumpusta 
«V 
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di  questo  fermeoto  si  depone  sotto  forma 
di  feccia  ; ed  il  vino,  che  dimora  a luogo 
su  di  essa,  trovasi  esposto  a diverse  spc- 
eie  d'  alteraxioni,  quando  io  conseguenza 
di  alterazioni  rapide  nella  temperatura,  o 
di  commozioni  elettriche  nell'  atmosfera, 
questa  feccia  sì  solleva  e rimane  sospesa 
nella  massa.  Sarebbe  assai  preferìbile  di 
far  fermentare  i vini  bianchi  entro  botti 
di  grande  capacità,  da  cui  sì  estrarreb- 
bero dopo  la  prima  fermentazione,  per 
metterli  entro  vasi  comuni  in  cui  subi- 
rebbero la  fermentazione  insensibile.  Si 
separercbl>cro  In  tal  modo  dalla  maggior 
parte  della  feccia  che  depongono,  e che  è 
la.prÌDcipal  causa,  se  non  Tunica,  delle 
alteiazioni  che  solfrono. 

Generalmente  però  si  usa  di  fare 
culle  inr  bianche^  tutto  quanto  si  pratica 
nella  fabbricazione  dei  vini  ruSsì,  cioè  si 
usa  di  far  ièrmcntare  i viiù  bianchì  coi 
vinacci.  Questo  metodo  e utile  nel  nord 
per  assicurare  la  conservazione  di  qual- 
che viuo  troppo  debole,  il  quale  io  tal 
maniera  acquista  maggiore  generosità. 
Però  è uopo  ricordare  die  ambidue  queste 
praticiic  hanno  le  loro  parti  di  bene  e di 
male  \ per  cui  ordinariamente  -sì  segue 
più  un'abitudine  locale,  che  un  vero  ra- 
gionamento. I Tirolesi,  che  si  portano  ne) 
nord  d' Italia  ad  acquistar  vino,  rifiutano, 
per  esempio,  assolutamente  il  vino  fer- 
mentato colle  vinacce. 

Coloro  ìmpertanto  che  sottopongo- 
no alla  fermentazione  T intera  masso  delle 
nv<*  pigiate  senza  la  minima  sottrazione, 
badino  di  cavare  il  vino  tosto  che  il  (ino 
avesse  oltrepassato  il  maximum  della  sua 
iermenlnzione  ; sì  previene  con  questo 
mezzo  l'eccesso  di  asprezza  che  ì racìmoli 
vi  comunicano,  e che  è sempre  più  sen- 
sibile nel  vino  bianco  che  nel  vino  rosso. 

Quantunque  la  pelle  delle  uve  bian- 
che sia  poco  colorata,  è però  essenziale, 
quando  si  voglia  ottenere  un  vino  intie- 
ramente scoloralo  c più  delicato,  dì  non 
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pigiare  a metà  le  uve  prima  del  loro  tra- 
sporto, e dì  conservarle  intatte.  Aocad 
ben  di  raro  che  la  pigiatura , per  1^- 
gera  che  sia,  non  comunichi  al  mosto  un 
poco  di  colore  ed  il  sapofe  austero  del 
racimolo. 

Si  torchiano  le  uve  bianche  odio 
stesso  modo  delle  nere,  e si  ripete  la 
compressione  sino  a che  la  dolcezza  del 
mosto  incominci  ad  alterarsi.  II  mosto  che 
si  ottiene  dalle  ultime  compressioni  deve 
esser  latto  fermentare  a parte,  o versalo 
in  un  tino  di  vino  rosso. 

\ , 

Articolo  terzo 
bianchi  da^ci. 

9 

Quando  , dopo di  aver  torchiate  le 
uve  bianche  perfettamente  mature , si 
mette  tosto  il  mosto  che  ne  proviene^ 
entro  botti  per  farvi  subire  la  feiTnenta- 
zione,  il  vino  che  se  ne  ottiene  è quasi 
sempre  secco.  Se  però  la  materia  zuc- 
cherina è molto  nbbontlante  nel  mosto  , 
relativamente  al  fermento,  il  vino  resta 
dolce  più  o meno  lungamente  : non  è 
che  nei  vigneti  del  mezzogiorno  che  i 
mosti  sì  trovano  in  questo  stato.  Ciò  non 
ostante  si  può  sempre  giungere  a lare  dei 
vini  bianchi,  che  conservino  per  più  an- 
ni un  sapore  zuceberrno  coi  mezzi  che 
descrìveremo.  Bisogna  prima  scegliere  i 
ceppi  di  viti  btanch.e  che  danno  ddle  uve 
molto  zuccherine;  vendemmiare  il  più 
tardi  che  si  può,  dopo  di  aver  levate  le 
foglie  alle  parti  ioferiorì  del  ceppo,  e fare 
una  scelta  delle  uve  le  più  mature.  Se  il 
clima  non  permette  dì  lasciar  le  uvè  sui 
ceppi  sino  a che  la  pellicola  si  distacchi 
alla  più  piccola  pressione,  bisogna  am- 
mucchiarle in  un  lodale  caldo  ed  asciutto., 
per  compiere  la  loro  maturanza.  Queste 
uve  vengono  in  seguilo  torchiate  a più 
riprese,  c si  separa  il  mosto  che  ha  con- 
sCTvato  tutta  la  sua  dolcezza,  da  quello 


Digilized  by  Googl 


V I N 

che  ha  contratto  il,  sapore  del  hicimolo  ; 
quesOullimo  può  esser  cooTertito  in  Tino 
bianco  secco. 

Ed  anche  qui  si  seguono  i due  mo- 
di di  fermentazione,  detti  nel  precedente 
articolo.  In  alcuni  paesi,  nelP  atto  di  ri> 
mettere  il  liquido  sulle  vinacce,  ri  aggiun- 
gono da  IO  a 30  parti  d^  acqua,  e ne 
sospendono  la  fermentazione  non  si  tosto 
credono  che  il  vino  abbia  acquistato  aU 
quanto  di  colore.  Subito  svinato,  vien  de- 
posto in  nna  botte  aperta  od  in  un  tino  ; vi 
si  stabilisce,  dopo  un  intervallo  di  tempo 
che  varia  colla  temperatura,  un  principio 
di  fermentazione  che  innalza  alla  super- 
iicie  un  denso  strato  di  schiuma.  Si  la- 
scia accrescersi  qòesto  strato  sino  a che 
incomìnci  a screpolarsi  : allora  si  leva 
sollecitamente;  si  lascia  formare  un 
nuovo  strato,  ed  anche  un  terzo  se  il 
liquido  vi  sembra  disposto  ; e , dopo 
averli  levati , si  versa  il  mosto  in  una 
botte  che  non  si  riempie  che  a qualche 
pollice  del  cocchiume,  che  si  mette  a po- 
sto senza  però  sforzarlo. 

Le  schiume  rigettate  alla  superficie, 
durante  questo  principio  di  fermentazio- 
ne, constano  di  fermento  quasi  puro  : 
sembra  che  il  mosto  si  sbarazzi  da  quello 
che  Contiene  ib  eccesso,  e che  non  ritco- 
ga  che  quello  strettamente  necessario  per 
la  decomposizione  della  sostanza  zucche- 
rina. Questo  vino  va  bevuto  nei  primi 
mesi  d' inverno. 

Quando  poi  sì  vuol  avere  un  vino 
di  durata,  in  allora  non  si  aggiunge  acqua 
e si  lascia  fermentare  più  a lungo.  Chi 
poi  valesse  Un  vino  bianchissimo,  inette 
il  liquido  solo  entro  tini,  come  si  è detto 
dianzi,  e lo  depura  dalle  schiume  : la  fer- 
mentazione che  subisce  allora  è lentis- 
sima ; qualche  volta  non  è compiuta  che 
a capo  di  uno,  due  o tre  anni.  Sino  a 
tal  tempo,  il  vino  conserva  un  sapore 
zuccherino  che  . diminuisce  successiva- 
mente, e finisce  collo  scomparire  ; allora 
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il  vino  è secco,  e tanto  migliore  quanto 
più  zuccherino  era  al  principio.  Questo 
vino  dev  ^essere  mutato  verso  la  metà  di 
dicembre,  per  separarlo  da  Un  altro  de- 
posito di  fermento  che  si  sarà  formato 
al  fondo  della  botte.  In  marzo  dev’esser 
mutato  di  nuovo  ; e due  o tre  giorni  dopo 
si  può  metterlo  in  bottiglie,  nelle  rpiali 
talvolta  diviene  spumante.  • 

Posto  che  abbiamo  parlato  di  vini 
doìcif  indicheremo  i processi  che  usavano 
gli  antichi.  Riempivano  un’aofoni  di  mosto 
recentemente  spremalo.  L' anfora  era  in 
seguito  otturata  esattamente,  investila  di 
pece,  ed  immersa  io  nn  serbatoio  d'acqua 
la  più  fresca  possibile,  dove  rimaneva 
quaranta  giorni.  ColunheUa  assicura  che^ 
con  questo  mezzo,  il  mosto  conservava 
la  sua  dolcezza  per  un  anno  intiero.  O/i- 
vieto  de  Serres  ha  ripetuto  ciò  che  era 
stato  detto  da  Columeìla  ; mille  autori 
haoDO  ripetuto  ciò  che  aveva  dello  Oli- 
vier  de  Serres^  e noi  non  sappiamo  an- 
cora se  il  risoltamento  indicato  sia  esatto. 

CAPO  QUARTO 

DsL  viao  srualAUTE. 

I diversi  processi  che  si  usano  per 

fare  i vini  spumanti,  hanno  tutti  per  ìsco- 
po  di  separare  dal  mosto  tutto  il  fermento 
che  possono  contenere  in  eccesso:  questo 
si  è .tutto  il  secreto,  e questo  è lo  scopo 
cui  devono  mirare  agronomi,  studian- 
do di  variarne  le  pratiche  a second>i  delle 
circostanze  locali.  ^ 

II  mosto  noQ  deve  ritenerne  che 
la  quantità  strettamente  necessaria  per 
decomporre  la  sostanza  zuccherina  che 
contiene  : subirà  allora  una  lermcntazio- 
oe  tanto  più  lenta,  quanto  meno  vien  essa 
favorita  dalla  temperatura  dell' alia  alla 
fine  deir  autunno  c nel  verno.  £ qui  si 
noti  che  è U t«npei*atnra  che  dcleimina 
la  quantità  di  fermento  che  rimane  in 
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auluxiooe  nei  molto,  quanUo  li  latcia  in 
un  tino  aperto  per  &r.>  di|K>m>ciò  che 
ti  chiama  imprupriainent»/j|^^^c«>,  o 
per  &rla  rigettare  alla  superfltie. . ‘ 

Nel  caso  che  li  separi  troppa  quan* 
tità  di  fermento,  il  vino  spumerà  poco. 
Spumerà  aliai  nel  caso  contrario.  Il  vino 
qualche  volta  non  ispnma,  o assai  poco, 
quando  si  mette  in  bottiglie  in  febbraio. 
Ciò  dipende  dall’  essere  la  temperatura 
di  questo  mese  più  bassa  di  quella  dei 
me;i  successivi.  Il  vino  in  questo  caso 
può  ritenere  minore  quantità  di  fermento 
in  soluzione,  di  quella  che  riterrà  più 
tardi.  Tutti  gli  cfietti  attribuiti  alla  pro- 
fondità ed  al  terreno  delle  cantine,  al  nu- 
mero ed  alla  posizione  dei  loro  spiragli, 
possono  del  pari  essere  attribuiti  alla  tem- 
peratnea.  Questa  influenza  della  tempe- 
ratura è però  indicata  implicitamente  ne- 
gli articoli  qui  trascritti.  I vini  che  al 
principio  non  ispumano,  acquistano  que- 
sta proprietà  più  tardi,  poiché  la  tempe- 
ratura delle  cantine  è allora  più  calda  : 
ve  ne  sono  di  ^quelli  che  nou  ispumano 
che  al  rinnovamento  'di  succhio  in  ago- 
sto \ non  già  che  il  movimento  del  suc- 
chio abbia  alcuna  azione  sul  vino,  ma 
perchè  a quest’  epoca  dell’  anno  le  canti- 
ne hanno  quasi  raggiunto  il  màximum 
della  loro  temperatura  ; altri  devono 
essere  trasportati  dalla  cantina  nella  cella, 
dove  fa  al  certo  più  caldo,  ec.  Sembra 
onebe  che  rimanga  aSàtto  interrotta,  e 
che  rioproincerebbe  nelle  botti  al  ritor- 
no del  caldo,  se  non  si  prevenisse  que- 
sto secondo  movimento,  mettendo  il  vino 
in  bottiglie  al  principio  di  mario  ; ivi 
comincia  verso  il  mese  di  maggio  una 
nuora  fermentazione,  che  quasi  sempre 
non  è.  mai  compiuta,  percliè  la  pressione 
esercitata  sul  liquido,  dall'  addo  carbo- 
nico che  si  sviluppa,  diviene  si  forte  ohe 
controbbilancia  razione  chimica  che  tende 
a separare  gli  clementi  dello  zucchero  per 
formare  delle  nuove  combinazioni  ; laon- 


V I N 

de  il  vino  spumante  contiene  quasi  sem- 
pre, almeno  nei  primi  anni,  dello  zuc- 
chero non  decomposto,  e diviene  più 
spumante  a misura  che  il  suo  sapore  zuc- 
cheriuo  diminoisce. 

Abticolo  puno. 

L’enologia  del  sig.  Cavokau  contie- 
ne la  descrizione  di  grande  un  numero  di 
processi  in  uso  io  alcuni  vigneti  per  tare 
dei  vini  spumanti.  Qui  ne  riferiremo  di- 
versi, indicando  con  Lenoir  ciò  che  vi  è 
di  buono  o di  cattivo. 

Processo  in  uso  nel  circolo  de  Trtrgen- 
tiere,  dipartìmenlo  de  t yirdeche. 

Si  sceglie  nna  certa  quantità  di  qve 
bianche  che  si  mettono  sopra  tavole, 
e si  espongono,  quando  si  può,  al  sole 
per  quattro  o cinque  giorni  ; in  seguito 
si  sgranano,  e si  pigiano  colle  mani  o coi 
piedi  entro  tini.  Si  lascia  riposare  il  mo- 
sto per  a4  aflSnchè  le  pellicole 

possano  aver  tempo  d’ innalzarsi,  e per 
poter  separare  il  mosto  dai  rinacci.  Sì 
raccoglie  il  mosto  entro  grandi  bottiglie , 
e si  travasano  ogni  due  giorni,  sino  a che 
la  fermentazione  sensibile  sia  tenninala. 
Essendo  allora  chiaro  il  vino,  si  pone  in 
bottiglie  molto  fbrfl,  e nel  giorno  succes- 
sivo si  otturano,  legando  il  turacciolo  ed 
incatramandolo: 

E iontHe,  dice  Lenoir,  il  mescere  il 
mosto  colle  pellicole  : quest’  uso  anzi  ha 
l' inconveniente  di  dar  qualche  colore  al 
vino.  Il  mosto,  solo, getterebbe  alla  saper- 
fiele  il  tarmento  che  contiene  in  eccesso; 
e,  lasciando  formarsi  più  volte  lo  strato 
di  schiuma,  si  eviterebbe  il  travasamento 
da  farsi  ogni  due  giorni.  Col  processo 
osato,  questo  vino'  non  pnò  esseue  in- 
tierameate  chiaro  : si  potrebbe  filtrarlo 
prima  di  porlo  in  bottiglie,  ciò  che  si  usa 
altrove,  come  vedremo. 
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Processo  in  uso  a Limoux  (Aude). 

Nel  cantone  di  Limonx  it  fa  colla 
yarielà  d’ uve  chiamata  blanquette^  il  vi- 
no bianco  spumante,  nolo  sotto  iì  nome 
di  blanfjueite  de  Limoux.  Si  traspor-j 
tano  queste  uve  , scota  sgranarle  , dal 
S'igneto  nella  casa  del  proprielnrio  ; si  la- 
sciano quattro  o cinque  giorni  stese  sopra 
tavole,  ad  oggetto  di  lasciare  al  princi- 
pio zuccherino  il  tempo  di  pet  fetiotiarsi. 
Alcune  donne  ne  separano  gli  acini  verdi 
od  alterati.  Terminala  questa  operazio- 
ne, si  sgi'anano  le  ove  e si  pigiano;  si> 
fa  passare  il  mosto  per  un  cribro  , e 
s’ tmbotUi  entro  barili  di  loo  a ino  litri 
di  capacità.  Cinque  o sei  giorni  dopo 
si  chiariGcn  il  vino  versandolo  entro  fil- 
tri di  tela  compatta  , c si  ripone  negli 
stessi  barili  ben  ripuliti  , si  copre  leg- 
germente il  buco  del  cocchiume,  e non 
si  ottura  definitivamente  se  non  quando 
• è cessata  b fermeotazione  sensibile,  v'a- 
le  a dire  cinque  o sei  giorni  dopo  im- 
bottato. Questo  vino  vicn  posto  in  botti- 
glie alla  luna  piena  del  marzo  successivo. 

^La  torchiatura  delle  uve  produce 
un  mosto  più  limpido  di  quello  che  si 
ottenga  col  pigiarle,  e siccome  contiene 
anche  meno  fermento,  così  ciò  sarà  van- 
taggioso  quando  nei  paesi  de)  nord  si 
voglia  avere  de)  vino  spumante.  Del  resto, 
tisando  di  uve  molto  zuccherine  non  con- 
tenenti forse  fermento  in  eccesso,  e forse 
anche  non  a sufficienza  per  decomporre 
tutta  la  sostanza  zuccherina  ; in  questo 
caso  sarebbe  necessario  di  schiacciar  bene 
le  uve  per  estrarre  il  fermento  contenuto 
nelle  pellicole,  ed  attorno  ai  semi. 

Processo  usato  a ^ini~j4mbroix  j 
(Gard).  j 

La  maniera  di  fare  questo  vino 
spumante  merita  di  essere  descritta  peri 
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la  sua  singolarità.  Dopo  sgranate  le  uve 
si  pigiano  gli  aeim,  e si  lascia  fermen- 
tare il  mo^per  56  o 48  ore;  si  cava  m 
seguito,  c di  ^Itra  con  carta  grìgia,  po- 
nendolo indi  in  bottiglie , che  si  ottu- 
rano legando  il  turacciolo  con  diligenza. 

Questo  processo , che  non  può 
essere  usato  se  non  quando  sia  limitata 
la  quantità  del  mosto,  iia  questo  di  co- 
mune coi  precedenti,  che  separa  il  mosto 
dal  fermento  col  cavare  il  mosto  e col 
filtrarlo  prima  che  la  fermentazione  sia 
ultimata. 

Processo  in  uso  ad  Arbois  (Jura). 

Si  sgranano  le  uve  nel  vigneto , 
come  si  usii  per  ogni  specie  di  vino  ; si 
torchiano  subito  dopo.  Il  mosto  viene  in 
seguito  riposto  io  un  tino  per  ^ 

48  ore,  secondo  che  la  temperatura  è 
più  o meno  calda.  Lo  scopo  di  questo 
pi'ocesso  è di  separare  il  liquore  dalle 
fecce  le  più  grosse  ; si  vedono  in  £itti 
innalzarsi  alla  superficie,  e formare  una 
specie  crosta  che  si  deve  lasciar  in- 
grossare più  che  si  può,  senza  però  per- 
inett^e  che  la  fermentazione  si  stabiiisoa 
seosibilflgeate  ; poiché  allora  non  si  po- 
trebbe-più  cavàrc  il  mosto  ; e non  si 
otterrebbe  che  un  vino  torbido  : laonde 
il  vignaiuolo  veglia  ordiuarìamente  di 
notte  per  non  perdere  V istante  favore- 
vole, indicato  dalie  piccole  bolle  d'aci- 
do carlKmico  che  compajono  alla  su- 
perficie. Dopo  aver  cavato  la  prima 
volta,  si  rimette  il  mosto  nel  tino  sino 
a che  si  formi  una  nuova  crosta.  Si  ca- 
va ancora,  e si  ripete  questa  opei'azio- 
ne  tre  o quattro  volte  sino  a che  il  mo- 
sto sia  molto  limpido.  S*  imbotta  in  se- 
guito entro  barili  che  si  ha  cura  di  ri- 
tenere sempre  pieni.  Si  visita  il  vino  più 
volte  al  giorno,  sinché  contìnua  travasare 
dal  cocchiume,  e si  riempie  dello  stesso 
rino.  Quando  la  fermentaziune  è inlle- 
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rameote  cessata,  ai  chiude  b botte  er- 
meticaiDente.  Si  cava  il  Tino  più  volte 
in  gennajo  è febbraio  ; nel  mese  di  marzo 
vi  si  dà  la  colla,  e subito  dopo  si  mette 
in  bottiglie  a tempo  ben  chiaro  : i turao 
ciuli  vengono  assicurati  con  funicelle  e con 
catrame. 

Alcuni  conservano  questi  vini  en- 
tro botti  per  dieci  anni  e più,  e si  ottiene 
con  ciò  il  cosi  detto  vino  giallo,  che  è il 
vino  di  dessert,  il  più  stimato  del  paese; 
si  conserva  molto  a lungo. 

Bisogna  aggiungere  a questa  descri- 
zione, che  si  vendemmia  assai  tardi  nel 
Jura,  ciò  che  spiega  la  lentezza  con  cui 
si  sviluppa  la  fermentazione  nei  mosti 
molto  carichi  di  fermento,  e che  riman- 
gono esposti  al  contatto  dell*  aria  per  più 
giorni.  A tempo  caldo  si  abbrevierebbe 
V operazione,  ciò  che  sarebbe  essenziale 
per  prevenire  una  fermentazione  troppo 
nttiva,  filtrando  il  mosto,  dopo  cavato  la 
prima  volta,  a traverso  uno  stofb  di  co- 
tone un  poco  6tta. 

La  descrizione  porta  che  le  uve 
vengono  torchiate;  ciò  è difficile  quando 
sono  sgranate  com'  è indicalo.  In  ogni 
c;)so,  \'al  meglio  torchiare  le  uve  intiere 
clic  pigiarle  quando  sono  sgrana|g.  II  mo- 
sto delle  uve*  torchiate  è sempre  più  lim- 
pido, e perciò  solo  fermenta  più  lenta- 
mente ; poiché  i corpi  che  trovansi  so- 
spesi nel  mosto  sono,  dopo  il  fermento 
in  eccesso,  quelli  che  attivano  di  più  la 
fermentazione.  Inoltre  il  mosto. proce* 
dente  dalle  uve  torchiate  contiene  sempre 
minor  quantità  di  fermento  di  quello  che 
procede  dalle  uve  pigiate. 
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legano  i turaccioli  e si  suggellano.  Il  vino 
fermenttf  nelle  bottiglie  ; se  ne  rompono 
molte,  e sì  è contenti  quando  non  se  ne 
rompe  che  la  metà. 

Sarebbe  facilissimo  di  prevenire 
questa  rottura  di  bottiglie  col  filtrare  ad 
intervalli  più  lunghi  ; poiché  si  precipite* 
rebbe  maggior  quantità  di  fermento  ed  il 
mosto  ne  conserverebbe  meno.  Vi  è an- 
che un  altro  mezzo  di  separare  dal  mosto 
una  gran  parte  di  fermento  che  contie- 
ne ; si  è di  farlo  riscaldare  a circa  4o 
gradi  di  Reaumur  ^ il  fermento  si  preci- 
pita, e si  separa  col  filtro. 

Tutti  i vini  spumanti , dice  Le- 
noir , (atti  coi  processi  qui  descrìtti,  so- 
no di  raro  di  una  limpidezza  perfetta. 
Quando  incomincia  la  seconda  fermenta- 
zione belle  bottiglie,  una  parte  del  fer- 
mento, contenuto  nel  vino,  si  precipita  e 
forma  un  depositq  che  altera  la  sua  tra- 
sparenza, e quindi  anche  il  suo  sapore. 
Si  è alla  separazione  di  questo  deposito 
ripetuta  più  volte  che  i vini  di  Sciampa- 
gna devono  b loro  superiorità  incon- 
trastabile. 

La  descrizione  dei  processi  cui  si 
devono  questi  vini  celebri  era  di  già 
stata  fatta  con  molta  precisione  dal  sig, 
Juìien,  nella  sua  Topografia  fli  tutti  i vi- 
gneti  noli  ( i ) ; il  sig.  Cavoleau  vi  ha  ag- 
giunto delle  particolarità  molto  estese,  e 
tutte  interessanfi.  Toglieremo  da  entrambi 
questi  autori  la  descrizione  che  segue. 

Processo  usalo  in  Sciampagna, 

u Le  uve  nere  c le  bbnche  vengo- 
no coltivate  indistintamente  nei  vigneti 


Processo  in  uso  nel  circolo  di^  B^ord 
(Alto  Reno). 

Si  prende  il  primo  mosto,  della 
torchiatura;  si  filtra  a più  riprese,  sino  a 
che  sin  divenuto  limpidissimo,  e si  pone 
in  bottiglie  od  in  fiaschi  ; $Ì  otturano,  si 


(i)  Queit'npera  è U prim»  che  ci  abbia 
fallo  conoscere  la  ricuhetta  Jet  uoslri  vi- 
gncli.  Ha  fallo  escire  dall'  oieurilà,  non 
meritala,  i norei  di  molli  vini  eeccHcnlt.  È 
ncora  1'  unica  che  conlenga  tulle  le  par- 
ticolarilà  che  inleressanu  di  più  il  coro- 
roercio,  e che  faccia  conoscere  i prodolli 
dei  vigoeli  stranieri. 
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desUnoU  à produrre  dei  Tini  bianchi. 
Questo  miscuglio  concorre  a render  per- 
fetti i vini*  di  questo  genere,  e special- 
mente quelli  che  si  vogliono. indurre  spu- 
manti. Le  prime  resistono  meglio  agli 
effetti  dei  geli  e delle  piogge,  frequenti 
oeir  epochh  delle  vendemmie  : maturano 
più  celeremcnte,  ciò  che  è molto  vantag- 
gioso quando  la  tcmpei'atura  è fredda  : 
ma  negli  anni  caldi  T eccesso  di  matu- 
ranza  rende  le  parti  coloranti  suscettive 
dì  sciogliersi  colle  prime  pressioni,  e di 
dar  colore  al  liquore.  I vini  c!ie  se  ne 
ottengono,  conservano  meglio  Ta  loro  lim- 
pidezza e la  loro  bianchezza  ; sono  più 
fini  e più  provveduti  dì  succhio  di  quelli 
fotti  colle  uve  bianche  ; sono  pure  più 
spiritosi,  e quindi  meno  atti  a divenire 
spumanti.  Le  uve  bianche,  al  contrario, 
dando  dei  vini  leggeri,  e che  spumeggiano 
molto,  ne  risulta*  che  i migliori  v^nt  di 
Sciamp.ngna  sono  quelli  fitti  con  uve 
bianche  e nere  miste  in  diverse  propor- 
zioni. Ciò*non  ostante  vi  sono  dei  cap- 
tont  in  cui  trovnnsi  poche  uve  nere,  i 
cui  vini  però  sono  assai  stimati. 

Per  fare  dei  vini  bianchi  senza  co- 
lore con  uve  nere,  si  usano  molte  pre- 
cauzioni. Non  solo  si  scelgono  i grappoli 
i più  matuii  ed  i più  sani,  ma  si  spogliano 
anche  diligenteroenle  di  tutti  gli  acini  sec- 
chi, verdi  o guasti.  Vengono  poste  in 
grandi  cesti  che  si  trasportano  al  torchio 
a dorso  di  cavallo,  c che  si  tengono  co- 
perte con  una  tela  per  diminuire  f azione 
del  sole  ed  evitare  la  fermentazione.  La 
oper;izionc  della  torchiatura  viene  esegui- 
ta con  tutta  la  possibile  celerità,  e non  si 
torchia  che  a dtle  o tre  riprese,  secondo 
che  il  liquore  conserva  la  sua  dolcezza  e 
la  sua  trasparenza,  od  acquista  più  forza, 
o finalmeotc  che  si  rende  colorato.  Il 
prodotto  di  queste  prime  pressioni  dà  dei 
vini  scelti  ; quello  delle  successive  forni- 
sce i vini  noti  nel  paese  sotto  il  nome  di 
vins  de  iailUy  i quali  sono  leggermente 
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coloriti,  di  buon  gusto,  e più  spiritosi  dei 
primi.**Si  fanno  entrare  d’  ordinario  per 
un  decimo  o per  un  dodicesimo  nei  vini 
spumanti  che  si  ottengono  dai  vigneti  di 
quarta  classe.  I vini  che  si  ottengono  dal- 
le ultime  pressioni,  senza  essere  prerìsn- 
mente  rossi,  sono  abbastanza  carichi  di 
sostanza  colorante  per  non  poter  più  es- 
sere considerati  come  vini  bianchi;  se 
ne  fa  uso  con  vantaggio  per  dare  della 
forza  e. della  bontà  ai  vini  rossi  comuni. 
(Julien). 

Il  mosto  ottenuto  colla  torchiatu- 
ra non  yf^e  imbottato  : si  versa  in  im 
Uno  dove  rimane  sei,  dieci,  quindici  ore, 
oode’deponga  la  sua  feccia  grossa  che  si 
precipita  al  fondo  o sMnnalza  alla  super- 
6cie,  sino  a che  si  veda  che  incominci  a 
fermentare.  Si  decanta  allora  e si  mette 
il  mosto  a fermentare  nelle  botti.  f'Ca- 
ffolcau), 

L’ operazione  descritln  in  questo 
paragrafo  è eguale  a quella  di  tutti  i pro- 
cessi descritti  precedentemente,  op[mre 
vi  è sostituita  da  un  equivafentc.  Trattasi 
sempre  di  separare  il  mosto  da  una  parte 
dei  fermento,  che,  se  rimanesse  mesco- 
lato, lo  farebbe  fermentare  compiutamen- 
te. In  questo  caso  non  si  otterrebbe  che 
un  vino  secco  che  non  ispumerebbe. 

Abticolo  secubdo 

Delle  cure  da  darsi  ai  vini  prima 
di  metterli  in  bottiglie. 

II  vino  che  si  vuol  rendere  spu- 
mante, dev'essere  cavato  e chiarificato 
con  colla  nel  marzo  e nell'  aprile  entro  la 
cella,  da  cui  non  esce  che  in  bottiglie. 
Quello  che  è destinato  a non  ispiitneggia- 
re,  o per  le  tisane,  non  deve  esser  posto 
in  bottiglie  che  alf  autunno  ; nel  circolo 
di  Epcrnay  vien  posto  nella  cahtina  nel 
mete  di  aprile  o di  maggio. 
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Si  ottiene  del  Tino  tpnmaiHe  eoi 
metterlo  in  bottiglie  nel  meie  di  laareo  o 
d'  aprile  successivo  alla  sua  fabbricazio- 
ne ; alcuni  iocoiniociaiio  nel  febbrajo,  ma 
si  espoogoalo  ad  ottenerlo  nou  ispuman- 
tc  ; te  poi  giungono  ad  ottenerlo  spuman- 
te, hanno  minor  rotture  di  bottìglie  (i). 

1 vini  latti  per  ispumare  non  acqui- 
stiino tutti  questa  proprietà  egualmen- 
te i re  né  sono  di  qucl'i  in  cui  si  ma- 
nifesta subito,  dopo  rimasto  in  bottiglia 
per  quind'ci  giorni  ; altri  esigono  diversi 
Illesi  ; altri  richiedono  un  cambiamento 
di  temperatura,  e che  siano  trasportati 
dalla  cantina  alla  cella  ; altri  ancora  l’a- 
cquisfano  all’  epoca  del  rinnovamento  del 
sncchio  io  agosto  ; altri,  dopo  avere 
stancalo  ogni  aspettativa,  incominciano  a 
decidersi  quando  non  vi  si  fa  più  calco- 
lo ; altri  infine  hanno  bisogno  dì  essere 
nell’  anno  successivo  rimessi  nelle  butti, 
e mescolati  cqn  un  prodotto  della  nuora 
raccolta,  che  abbia  la  proprietà  dì  esser 
emmeolemente  apomaote,  come  quello 'di 
rive  bianche  della  costa  d’ Avize.  Lo  spu- 
mare del  vino  di  Sciampagna,  considera-, 
to  nel  suo  principiare,  nel  suo  andamento 
e nei  suoi  eifetti,  è ancora  per  più  ri- 
spetti una  specie  di  proteo  pei  negozianti 
e [lei  proprietarj  ì più  esperimeutati  : fai 
diOereuza  dei  prodotti,  il  loro  miscuglio, 
i processi  più  o meno  diligenti  della  fab- 
bricaziune,  dell’  imbottatura,  della  oon- 
sertazione  in  butti,  il  vetro  delle  botti- 
glie, r esposizione  delle  cantine,  il  nume- 
ro e la  dispusiziune  dei  loro  spiragli,  la 
maggiore  o minore  profondità,  il  terreno 

(i)  ha  lemprrstiirs  rhe  domina  nal- 
l’rp'Ti*  ilrll*  ultima  Tidit  che  »i  cava  il  .Tino, 
e durante  il  icmiio  in  cui  si  ripone  in  bot- 
tìglie. dcre  avere  una  graiirle  influenza  sullo 
sviliipfranioDlo  detta  fermentasione  secon- 
daria .-he  produre  lo  apn/nare. 

Ira  temperatura  iu  cui  hanno  luogo 
le  varie  operaziuni  rhe  si  fanno  subire  ai 
vini  di  Sriampagna,  spiegherebbe  essa  iuta 
'Uversi  fiiitiniruì  sasseguciili. 
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in  eui  sono  scavate,  tutto  ha  la  soà  in- 
fluenza variala  e spesso  inesplicabile  net 
fenomeno  dello  spumare.  fCavokauJ. 

Fa  sorpresa,  diremo  pur  noi  col 
dotto  Lenoir,  che  in  questa  enumera- 
zione di  cause,  che  si  suppongono  in- 
fluire* sulla  formazione  della  schiuma,  non 
si  attribuisca  alcun  eSéltu  alla  tempera^ 
tura  ; si  è dessS  però  che  ha  qui  la  prin- 
cipale azione,  nome  si  è detto  più  sopra. 
E parlando  del  vino  in  botti  che  non 
esce  dalla  cella,  dìreibo  che  la  tempera- 
tura e l’ esposizione  delta  cella  sono  colla 
natura  del  legno  delle  botti  ciò  che  deve 
predisporre  di  più  il  vino  a spumare 
mollo,  o poco,  o niente  aflàtto. 

Le  butti  disperdono  contìnuamen- 
te ; dal  che  nasce  il  bisogno  di  colmarle 
frequentenieiilc  ; ma  non  tutte  disperdo- 
no egualmente.  Se  la  cella  è multo  asciut- 
ta, se  è esposta  al  mezzogiorno,  se  l’aria 
che  cunlieiie  è s|>vsso  rinnovata,  le  bot.6 
perdono  assai  di  |>ìù  che  in  circostanze 
opposte.  Vi  ii.miiu  dei  legni  Che,  quan- 
tunque di  egii.'il  iiatiirà,  sono  più  porosi 
degli  altri.  Le  butti  fiitte  con  questo  le- 
gno perilono  di  più  di  quelli,  le  cui  do- 
ghe sono  di  un  legno  più  compatto. 

Il  sig.  Cavoleau  accenna  ad  un  fat- 
to assai  notabile  relativamente  al  legno 
delle  botti  : ^li  fu  sigoificato  da  una  città 
che  i vini  si  Jiinno  assai  più  celere- 
luente  nelle  butti  costrutte'  con  rove- 
re porosa,  che  nelle  botti  di  rovere  più 
compatta.  Si  fattilo,  vale. a dire,  matura- 
no, invecchiano  prima  del  solito;  ciò  che 
prova  che,  quando  per  una  causa  qtia- 
faio^e  la  proporzione  di  uno  dei  prin- 
cipii  del  vino  è cangiata,  tutte  le  altra 
subiscono  egualmente  dei  cangÌEunenlì.  Sa 
un  principio  del  vino,l’alcoule,  per  esem- 
pio, si  evapora  in  parte,  si  precipita  ciò 
che  questa  parte  teneva  iu  soluzione,  e 
questo  precipitato  ne  trae  seco  degli  al- 
tri ; poiché  ùeì  prodotti  del  regno  vegeta- 
le, un  poco  cumplicati,  accade  ben  di  raro 
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che  un  precipitato  lia  coaipotlo  di’  una 
aula  sostanza. 

Ma  ritomiame  al  vino  spumante,  o, 
per  meglio  dire,  a quello  che  è destSnato 
a divenirlo.  Le  botti  che  lo  contengono 
perdono,  alcune  più , altre  meno,  per 
effetto  delle  cause  già  indicate  ; queste 
lierdite  ineguali  devono  dunque  alterare 
divetkamente  la  proporzione  primitiva  dei 
suoi  principii.  Evvi  anche  un’  altra  causa 
che  contribuisce  ad  alterare  diversamente 
Il  vino  nelle  botti  ( il  vuoto  lasciato  in 
esse  dall’  evaporazione  che  ha  luogo  a 
traverso  delle  dogh^  è riempiuto,  a mi- 
sura che  si  forma,  dai  vapori  cho  at;bi- 
nalzano  dal  vino  : se  la  tempenrturit>iilae 
invariabile,  il  vapore  forpiato  al  prineipiA 
non  verrebbe  supplito  da  altro  vapore. 
Ma  siccome  la  temperatura  varia,  cosi 
una  parte  del  vapore  si  condensa  quando 
la  temperatura  si  abbassji  ; e quando  si 
aumenta,  se  ne  forma  di  nuovo  ; si  stabi- 
lisce dunque  nel  vuoto  della  butte  una 
circolazione  non  interrotta  di  vapori  al- 
temativamente  condensati  e proidotti. 

Ora  tutta  la  {«arte  del  lìquido  ebe 
a'  innalza  in  va{>ori  deve  necessariamente 
abbandonare  ciò  che  teneva  in  sos|>en- 
sione  ; ogni  formazione  di  vapori  è dun- 
que accompagnata  da  un  precipitato  che 
è più  u menu  abbondante,  secondo  ebe 
le  variaziutii  di  temperatura  ed  il  vuoto 
della  butte  sono  più  o meno  grandi. 
Siccome  sì  è specialmente  il  fermento 
che  si  precipita,  cosi  ne  segue  che  la 
botte  che  ha  il  maggior  vuoto  deve 
contenere  il  vino  il  meno  alto  a spu- 
mare. 

Sino  ad  ora  sì  è supposto  che  il 
vuoto  delle  botti  non  fosse  riempiuto 
che  di  vapori  acquosi  ed  alcoolici.  Se  si 
ammette  che  questi  vapori  riuniti  abbiano 
un»  tensione  capace  di  6u*  equilibrio  ad 
una  colonna  di  mercurio  di  un  polli- 
ce, ciò  che  è molto,  l’ aria  atmosferica 
tende  ad  entrare  nella  botte  con  una  for- 
A's.  (fyZgWc.,  a 4* 
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za  eguale  ad  una  colonna  di  a 7 pollici 
di  roergurio  o di  5o  piedi  d’acqua.  Tra  le 
butti  a doghe  sultili  che  si  ado{>eranu,  re 
ne  sono  ben  poche,  le  cui  giunte  resi- 
stano da  [>er  tutto  a tale  lìoru  ; se  le 
giunte  resistono  , il  contorno  del  coc- 
chiume, e l’inviluppo  di  esso  cedono  {>iù 
facilmente.  L'  aria  esterna  deve  .dunque 
introdm'si  spessu  nel  vuoto  della  botte , 
sino  a che  la  tensione  della  parte  intro- 
dotta, congiunta  alla  difficoltà  del  passag- 
gio dal  di  iiiori  al  di  dentro,  faccia  equi- 
librio all*  azione  dell’  aria  astema. 

Si  cMe  sempre  che.  le  botti  sieno 
vuote  d*  aria,  pérchi  essa  «atra  fisebian  ■ 
do  quando  si  leva  vip  oaa  apina  t ma 
spesso  le  botti  sono  p|etie  d’sria,  la  qimla 
vi  è solo  in  uno  stato  dì  tensione  raiÌMca 
di  quella  deli'atmosléra.  Quale  può  essere 
r azione  dell’  aria  sul  vino  destinato  ad 
essere  ridotto  spumante  ? non  lo  sì  sa  : 
ma  questa  azione  deve  prodhirre  qualche 
eOetto  che  influisca  %ullo  spumare.»  Se, 
dice  jLenoir,  lo  temperatura  e I’  azione 
dell’aria  sono  le  due  cause  che  influiscono 
di  |iiù  sullo  spumare,  la  somma  variabili- 
tà di  queste  cause  spiega  benissimo  quella 
dei  fenomeni  che  aocumpagnauo  la  .fab- 
bricazioue  dei  vini  spumanti.  Questa  va- 
riabilità potrebb’esser  minore,  se  si  giun- 
gesse a determinare  qual  sia  la  tempera- 
ture la  più  conveniente  per  ciascuna  del- 
le operazioni  che  si  fanno  subire  ai  vini  ; 
se,  prima  di  esser,  posto  in  bottiglia,  si 
chiudesse  entro  botti  più  solide,  e se  si 
impedisse  la  formazione'del  vuoto  nelle 
botti,  quest’  ultimo  risultamento  non  sa- 
rebbe tanto  difficile  ad  ottenersi  quanto 
sì  può  credere.  In  tutti  i casi  sì  potrebbe 
diminuire , almeno  proporiioaalaBcnto 
alla  massa  contenuta,  il  vuoto  ebe  ti  for- 
ma nelle  botti , facendole  di  nna  maggior 
capacità.  La  maggiore  o minore  maturan- 
za  delle  uve,  e la  differenza  nelle  propor- 
zioni dei  loro  principii  costituenti  ; che 
risulta  dalla  temperatura  dell’  anot^  sono 
83 
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ancora  altrettante  cause  di  variaiiooe  che 
sono  osservate  dal  sig.  «Au/icn;  ^mc  sij 
vedrà  nel  passo  seguente  che  togliamo  dal» 
la  sua  Topografia  dei  oignelL 

Quantunque,  dice  JuUen^  non  siasi 
giunto  a conoscere  positivamente  quale! 
sarà  la  qualità  spumante  che  potrà  acqui- 
stare il  vino  di  Sciampagna,  quan<ìo  lo  si 
pone  in  bottiglie,  V esperieoia  ci  bn  però 
fornite  alcune  osservazioni  generali  che 
credo  opportuno  d' indicare.  La  prima  si 
c,  che  negli  anni  in  cui  la  tcirperalura  è 
stata  abbashinza  calda  per  far  giungere  le 
uve  alla  loro  perfetta  maturane  , il  vino 
che  se  nc  ottiene  è più  spiritoso,  ed  al- 
lora accade  di  rado  che  divenga  molto 
spumante,  o,  come . dicono  i Praocesi, 
grand  mousseux. 

La  seconda,  che  negli  unni  meno 
favorevoli  per  la  maturazione  delle  uve  , 
si  fanno  dei  vini  più  leggeri,  più  verdi, 
c quindi  menp  spiritosi,  che  spumano  al 
punto^du  produrre  grandi  perdite  per  rot- 
ture di  bottiglie. 

La  terza,  che  i vini  spumanti  per- 
dono spesso  la  loro  dolcezza  c il  loro  spi- 
rito coir  invecchiare  , mentre  aumenta  la 
loro  qualilà.di  spumare,  come  anche  il 
loro  gusto  piccante  che  vi  dà  il  gas  acido 
carbonico,  ebe  non  cessa  di  formarsi  na- 
turalmente. 

) La  quarta,  finalmente,  che  quan- 
do sopraggiungono  delle  brine  al  momen- 
to in  cui  le  uve  sono  quasi  perfcUameiUe 
mature,  i vini  che  se  ne  ottengono  riu- 
niscono tutte  le  qualità  dei  vini  non 
ispumanti  con  quelli  dei  vini  che  lo  sono 
molto. 

Si  può  conchìudcre  dalle  tre  pri- 
me osservazioni,  che  la  qualità  spumante 
dei.  vini  di  Sciampagna  è in  ragione  in- 
versa de)  grado  di  spiritosità  di  cui  sono 
dotati  ; e dalla  quarta  , che  la  brina  , 
ristringendo  i pori  delle  uve,  intercetta 
la  loro  traspirazione  insensibile;  c che, 
s€  si  potesse  produrre  lo  stesso  clfcttu  < 
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sulle  uve  già  colte  , facendole  discendere 
in  un  ghiaccialo  alP  escirc  dal  vigneto,  si 
otterrebbe  questa  eccellente  qualità  di  vi- 
no tulli  gli  anni. 

Lenoir  adotta  la  prima  conclusione 
di  Julien  ^ ma  vi  aggiunge  alcuni  svi- 
luppamenti  che  ci  dispenseranno  dal  con- 
fularc  la  seconda.  Si  è un  fallo  riconc^ 
sciuto  che  il  fermento  è nelle  uve  in  ra- 
gione inversa  della  sostanza  zuccherina, 
ciò  che  non  impedisce  che  trovisi  sempre 
in  eccesso  nel  nord.  Quando  le  uve  sono 
mollo  mature,  contengono  maggior  quan- 
tità di  zucchero  e meno  feiiucnto  che  nel 
caso  contrario.  Se  la  stagione  delle  ven- 
demmie è calda,  ciò  che  acaide  d'  ordi- 
nario quando  la  maluranza  è compiuta, 
il  mosto  ottenuto  da  tali  u\e  conicità 
poco  fermento;  e se, per  efielto  della  tem- 
peratura,, se  ne  precipita  mollo,  il  mosto 
non  ne  ritiene  abbastanza  per  produrre 
un^  abbondante  spuma. 

Il  rimedio  per  tale  caso  .sarebbe 
di  ritenere  il  mosto  io  un’  atmosfera  ar- 
tificialmeotc  ratfreddala  , o di  lasciarlo 
per  minor  tempo  furm.irc  il  suo  deposito 
cd  espellere  la  sua  schiuma,  od  infine 
dì  abbreviare  V operazione  filtrandolo  a 
traverso  una  stolfa.  dr  cotone  fitta.  Si  do- 
vrebbe adoperare  dei  mezzi  opposti  per 
reprimere  1*  eccessiva  disposizione  a spu- 
mare dei  mosti  prodotti  da  ave  troppo 
poco  mature. 

La  proprietà  che  acquistano  le  uve 
molto  mature,  quando  sono*  colpite  dal- 
la brina,  di  produrre  dei  vini  spiritosi, 
e che  ciò  non  ostante  spumano  molto, 
dipende  meno  dall'  azione  del  gelo  sui 
principiì  costituenti  delle  uve,  die  dalla 
bassa  temperatura  del  mosto  che  se  ne 
ottiene,  e da  cui  allora  sì  separa  iiiinor 
quantità  dW  fermento.  Si  obbiellcrebbe 
in  vano  che  dopo  una  brina  la  tempe- 
ratura s' innalzi  qualche  volta  notabil- 
mente; fu  dimostralo  nel  capo  primo 
che  una  massa  dì  mosto  un  poco  notabile 
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dowva  conserrarc  a hmgo  la  sua  lem* 
peritura  inìttale,  malgrado  le  notabìlis* 
sime  yartaziooi  nella  temperatura  dclParìn 
ambiente. 

Tutti  i fatti  confermano  dunque  Pin' 
fluenza  che  Lenoir  atlribuls^ie  olia  tempe- 
ratura, sullo  sviluppameoto  dei  fenomeni 
che  apparisrono  durante  la  fobbricazione 
dei  ^’^ni  spumanti.  I migliori  sussidj  indi- 
spènsabili  per  la  {abbricazione  sono  dei 
buoni  teriDometri. 

Abticolo  tbbzo 
J}elT  in^oUigìiare. 

Si  estrae  U vino  dalle  botti,  dice 
Cavoleau^  mediante  un  sifone  di  rame, 
che  investe  di  uu  inviluppo  di  velo 
onde  non  possa  passare  alcumf  sostanza 
straniera.  Non  sì  riempiono  le  bottìglie 
intieramente  ; vi  si  lascia  un  vuoto  tale 
che  quando  saranno  otturate  vi  siano  da 
i8  linee  a a pollici  tra  il  vino  ed  il  tu- 
racciolo. Questo  vuoto  diminuisce  a*ml- 
siira  che  la  fermentazione  si  sviluppa,  ed 
ha  cessato  di  esistere  nelle  bottiglie  che  si 
rompono. 

Lasciamo  indietro  la  descrizione 
delle  operazioni  successive  che  hanno  per 
oggetto  di  otturare  le  bottiglie  ^ c di 
assicurare  i turaccioli  con  cordicelle  o 
eoo  filo  di  ferro,  perchè  parleremo  di 
più  in  apposito  articolo.  Cou  cinque  uo- 
mini si  riempiono  da  1 6 a 1 7000  bottiglie 
al  giorno. 

Lasciamo  indietro  egualmente  la 
parte  che  risguat^a  V ammucrluamento 
delle  bottiglie  per  arrivare  ad  alcune  os- 
servazioni utili  a conoscersi. 

Questi  mucchi,  continua  il  dottis- 
simo CavoUoH^  sono  solidissimi  ; si  può 
levare  od  aggiungere  una  o più  botti- 
glie che  hanno  la  canna  verso  il  muro, 
quando,  prima  che^  la  rottura  abbia  an- 
nunciato in  mudo  certo  che  il  vino  è 
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divenuto  spumante,  il  proprietario  vo- 
glia, coir  ispezione  delle  bottiglie,  assi- 
curarsi se  il  suo  vino  a\T;i  questa  qua- 
lilè,  la  quale  è una  condizione  talmente 
indispensabile  per  la  vendita,  che,  se  ve- 
nisse a mancare,  «i  i ic(»rrcrebbo  a rpialun- 
que  spesa  per  ottenerla. 

Si  riconosce  a priori  che  un  vino 
spiyncrà,  quando,  coll*  estrarre  del  muc- 
chio, come  si  è detto  , una  bottiglia,  che 
siasi  presa  pel  suo  fondo  colle  dita,  c che 
si  esamini  tenendola  nella  sua  posizione 
orizzontale,  mostri  nella  sua  parte  ìiiferio- 
rc  un  deposito  che  si  stenda  più  o mene», 
che  abbia  dello  ramificàzìonì,  e percìòj 
chiomasi  la  griffe  (1).# 

Il  segno  precursore  della  rottura  è, 
còme  fuidi  già  indicato,  la  scomparsa  to- 
tale, per  r espansione  del  gas  acido  car- 
bonico, di  quel  vuoto  che  si  era'  lasciato 
tra  il  vino  ed  il  turacciolo,  quando  fu  po- 
sto in  bottiglie. 

Articolo  quarto 

Della  rottura  delle  bottiglie. 

Si  c d'  ordinario,  continua  il  no- 
stro Cavoleau.,  in  liigt'»o  od  in  agosto 
che  de.ssa  incomincia  ; e le  perdite  che 
arreca  sono  notabili.  D*  ordinario  perù 
rimangono  nel  limito  dì  ^ 

per  cento  ; ma  qualche  volta  ascendono 
al  3o  o 40)  c,  cosa  notabilissima,  di  due 
mucchi  di  uno  stcssp  vino  (a)  posti  in 
uno  stesso  ripostiglio  della  cantina,  non 

4 

(1)  Non  può  aver  luogo  alcuoa  fer- 
roenUziooe  senza  che  non  si  precipiti  del 
fermento,  privalo  della  proprietà  di  fer- 
mentare, quando  non  era  io  eccesso  nel 
liquido,  e oooservaule  questa  proprietà  nel 
caso  opposto  ; jl  deposito  che  si  forma  nelle 
bottiglie  crmsisie  io  fermento  decoreposlo. 

(a)  Dello  slesso  vino,  ma  non  della 
stessa  bolle  t {loicbè  ogni  botte,  non  con- 
tenendo che  180  litri,  non  può  fornire  un 
mucchio.  Del  resto,  questo  efietto,  per  istra- 
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rimali  pi4  naila  <li  lUKs  meotre  P altro 
« rimasto  tran<]uillo  e senta  spuma  ; ti  è 
da  altribuirsi  alla  sua  potizioiM  oppo- 
sta il  Tcdere  la  roUora  limitarsi  alle 
(joalità  proportionalt  le  meno  pregiudi- 
oeroli.  . - 

Una  corrente  d*  aria  che  colpisca 
un  mocchiO)  la  sviluppa  qualche  volta 
con  Ihria  (i).  , 

li  negotiante  posto  tutti  gli  anni 
odr  alternativa  di  subir  delle  perdite  per 
rotture  di  botligUn^  o di  sottenere  delle 
gravi  spese  per  correggere  rinertia  di  un 
vino  che  noo  fa  schiuma,  subisce  più  vo- 
f Icnticri  le  prime  che  le  seconde* 

Se  la  rottura  é di  8 o di  io  per 
1 oo,  non  se  ue  inquieta  Se  oltrepassa 
questa  proportìone^  se  diviene  furipsa^esso 
Al  disfare  il  mucchio,  fii  lueUere  a terra  le 
bottiglie* fui  loro  fondo,  e col  collo  in  aria 
par  più  o meno  tempo  ; ciò  che  arreca 
sempre  delle  variazioni  nella  qualità  del 
vino  (3)  da  una  bottiglia  alP  altra  ; le  fa 
trasportare  in  una  cantina  più  profon- 
da (5)  ; finalmente  le  fa  sturare  ad  una  ad 

ordiosrio  che  esso  sembri,  può  ipiefrsrii 
Coir  altribuirlo  ad  una  oorreate  d'aria  più 
ostda  di  quella  della  caiiHoa.  Spiràgli  op- 
polli  delermiosno  quelle  correnti,  che  si* 
traveriaijo  Una  caaliua  lenza  fondersi  col* 
l*aria  che  cooliene.  leggerezza  dell' aria 
più  calda  oon  le  impedisce  di  discendere 
in  molli  cau  sino  al  tornio  della  eauliiia. 

(1)  Tutte  le  correnti  d'aria  che  si 
alabiliicooo  io  una  cautina  durante  I*  estate, 
trovann  ad  ona  temperaltira  più  elevata 
dell' arsa  deMa  caelina. 

{2)  Qoando  fi  pone  la  bottiglia  m pie- 
di, il  turacciolo  non  trotaodoii  più  bagna- 
to si  rsslringe;  io  questo  alalo,  non  può 
fMopra  renstare  air  enorme  preniorse  eser- 
citata so  di  eleo  dall' ocido  earboorco.  Ao- 
oorehè  il  turacciolo  non  s’ inoliti,  oedeoUa 
preauono  laterale,  ed  una  parte  dal  gas 
afogge  tra  Ini  ed  il  vetro.  . 

13)  Si  trasporta  il  eioo  io  nna  eaoliaa 
fnè  profonda,  perché  la  temperatura  vi  è 
più  basse  e VMriabile  che  nelle  oan- 

tifta  vtciiie  allà  anperficie  della  terra.  La 
cauta  del  guaito  dipende  dnnqoe  da  noa' 
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una,  a fine  di  lasciare  sviluppar  T eccesso 
deir  acido  carbonico,  c di  ristabilire  il 
vuoto  scomparso. 

In  quest'  ultima  operazione  , che 
è costosa,  non  si  fa  che  sollevare  il  turac- 
ciolo e rimetterlo  a posto  ^ ti  snggella  di 
nuovo,  e nello  stesso  tempo,  colla  cor- 
della o Con  filo  di  ferro,  come  la  prima 
volta. 

Aattcolo  quieto  , 

Delle  operarmi  farsi  ai  vini  dòpo 
seguita  Ifi  rottura. 

I vini  spumanti  cessano  di  rompe- 
re le  boUlgUe  nel  settembre  e oeirottobre 
si  disfanno  i mucchi.  Sì  eseguisce  que- 
sta operazione  prendendo  le  bottiglie  ad 
una  ad  niftì  ; mettendo  a parte  i vetri  rotti, 
e Separando,  adagiandole  sul  loro  fondo, 
le  bottiglie  io  cui  malgrado  il  legame  del 
liuracciolo,  che  non  è punto  escilo,  si  è 
formato  un  vuoto  che  ascende  tal  volta 
alla'metà  (1).  Oltre  questa  perdita  che  si 
deve  riparare,  evvi  in  tutte  le  bottighe  un 
deposito  secco  e grasso  che  si  deve  sepa- 
rare, e a questo  fine  si  deve  furto  passare 
sul  turacciolo,  tenendo  per  un  certo  tem- 
po le  bottiglie  in  una  posizione  incli- 
nata a aS  o 3o  gradi  , ed  imprimen- 
dovi una  volta  o due  per  giorno,  senza 
tarlo  deviare  da  qi^ta  posizione,  deUe 

leroperalors  troppo  elevala  e Iroppo  varia- 
bile. A questi  rooTioenlì  del  vino,  sempre 
molto  collusi,  si  potrebbe  loslituire  con 
economia  P uso  del  ghiaccio,  dice  Leno/r, 
come  laczso  di  produrre  oiit  teraperelura 
6ua  al  grado  i(  più  opportuno. 

(1)  Quando  il  turacciolo  è bagiMio  nel 
vibò  resiste  meglio  alL  pressione  ; ma,  se 
questa  è eccessiva,  viene  compresso  lateral- 
meolr,  e sfugga  ona  parte  del  vino.  Que- 
sto «fletto  ha  luogo  tanto  |»ìù  celeremeple,  . 
quanto  più  pieghevole  è il  sovero  dei  tu- 
racciolo. La  forma  del  collo  della  buUiglia 
vi  eoalrtbttiaoc  ancor  essa. 
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lievi  (cone,  o piettoslo  an'  fgitanone 
prolungata  che  ajata  a distaccare  il  dello 
deposito. 

Si  dispongono  a quest'  epoca  .nelle 
cantine  delle  grandi  e robuste  tavole  con 
tre  lìnee  di  fari  per  ricevere  il  collo  delle 
bottiglie  in  modo  da  conservare  la  po- 
sizione indicata.  Ti  sì  dispongono  da  5 
a ^,aoo  bottiglie  alla  volta:  ri  rimangono 
dieci  o quindici  gioroi,  e qualche  volta 
di  più,  e tutti  i giorni  vi  si  dà  la  lieve 
agitaiione  sopra  indicata.  Questa  opera- 
aione  viene  eseguita  sedendo  sopra  uno 
sgabello  che  si  la  girare  da  un  luogo 
all’  altro  del  locale.  La  bottiglia  rove- 
sciata viene  presa  pel  suo  fondo  colla 
naano  sinistra,  eoi  diti  rivolti  verso  la 
terra  ; la  si  prende'  in  seguito  legger- 
mente colla  slestra,  per  I’  estremità  del 
suo  collo,  e la  si  agita,  non  faeendub 
muovere  che  col  pugno.  Quando  il  depo- 
sito è giunto  per  intiero  sul  turacciolo, 
ed  il  vino  è divenuto  perfettamente  lim- 
pido di  nuovo,  si  procede  allo  sgorgo- 
mente. 

L’apparato  per  imbottigliare  è po- 
sto di  (fonie  g quello  superiormente  de- 
scritto. 11  eandnìere  in  capo  -incomio- 
cia  il  lavoro  prendendo  colla  sinistra  una 
bottiglia  dopo  I’  altra  nel  modo  indicato, 
pel  suo  fondo.  Fa  riescire  il  collo  sni  suo 
ginoephio  dallo  stesso  lato,  rimanendo  la 
bottiglia  sempre  rovesciata  ; colla  mano 
destra,  armata  di  un  uncinetto,  rompe  il 
filo  di  ferro  e la  cordella,  e n’  estrae  H 
luraccioto  con  destrexu.  La  spuma  fii 
esplosione,  trasporta  seco  tutto  il  depo- 
sito, e la  bottiglia,  in  tal  modo  purgata, 
viene  raddrìsuta.  L’ operajo  introduce 
riodice  nel  cannello  e la  riempie,  adope- 
Tando  il  vino  stato  sottoposto  pel  primo 
ilToperazione.  Prima  delfinvensione  del- 
la Jbntaaa  aerifera^  che  il  commercio  del 
'Vino  di  Sciampagna  deve  al  sig.  Jalién, 
di  Parigi,  questa  riempitura,  contrariata 
dall' ascensione  della  spuma,  era  lenta  V 
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dispendiosissima  ; (^gidi  P operazione 
è molto  semplificata,  e la  perdita  assai 
minwe. 

Riempiuta  la  bottiglia,  viene  anco- 
ra otturata  di  nuovo  ccm  funicella  e filo 
di  ferro. 

In  qiKstD  stelo  il  vino  può  esse- 
re spedito  \ e frattanto  viene  riposto  in 
mucchio,  come  la  prima  volta  ; e,  se  la 
spe£uone  è dilarionats,  non  esdrd  dalla 
cantina  del  commerciante  senu  essere 
stato  una  seconda  vqita,-  e spesso  anche 
una  terza,  sottoposto  allo  avilupparaento, 
e rìtnrato  di^uovo. 

È regola  costante  di  non  {spedire 
del  vino  di  Sciampegoa  senza  fiirvi  subire 
un  ultimo  sviluppamento  , quantunque  ' 
1’  uperaeiuue  sia  stata  fitta  <olu  quindici 
giorni  prima.  Ti  si  forma  sempre  un  pio- 
cob  de|K>siti>  che  lo  intorbidirebbe  nei 
movimento  dei  trasporto.  , 

Hon  i necessaria  di  iàr  osservare 
quanto  siano  dispendiose  queste  rdtcrate 
manipoiBBon!. 

Nel  secondo  anno  della  sua  fab- 
bricazione il  vino  che  sub!  già  le  indicate 
uperationi,  potrà  ancora  rompere  delle 
bottìglie,  ma  in  minor  quantità  ;*  e gene- 
ralmente rimane  tranquillo,  quantunque 
conservi  la  proprietà  di  spumare. 

' Trascrivendo  questa  interessante  de- 
scrizione, dì  Juiieti  e Cavokùu,  si  è cer- 
cato di  spiegare  e di  ravvirioare  dei  prìn- 
cìpii  comuni  a totfi  gli  altri  processi  in 
uso  per  ottenere  del  vino  spnmaote.  Ora 
rimane  di  riassumere  tutte  queste  spie- 
gazioni ip  modo  da  slabdire  una  specie  di 
teorica  della  fabbricazione  dei  vini  spu- 
lOinti  applicabile  a lotti  i casi,  e ciò  fa- 
cendo trascrìveremo  quanto,  dice  Lenair. 

Perchè  il  vino  posta  spumare  dopo 
di  esser  posto  in  bottiglie,  bisogne  che 
contenga  ancora  della  sostanxa  zuccherina 
e del  fermento  non  decomposto.  E dun- 
que indispensabile  che  non  abbia  subito 
uua  fermentazione  compiuta  nelle  botti. 
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S*  impedisca  alla  fermentacSone  di 
compiersi,  separando  del  fermento  dal 
mosto,  e tenendo  la  botte  die  lo  contiene 
in  un  locale,  la  cui  temperatura  sia  più 
iredda  che  calda. 

Si  separa  del  fermento  dal  mosto 
col  tenerlo  per  un  tempo  più  o meno 
lungo,  dopo  schiacciata  V uva,  in  un  tino 
aperto  ; ivi,  per  T azione  delP  aria  e per 
r azìdnc  reciproca  che  tendono  ad  eserd- 
tare  T uno  sull'  altro,  il  fermento  e la  so- 
sbiaza  tuccherìna,  il  fermento  si  separa 
in  due  parti,  una  delle  quali  rimane  in 
soluzione  nel  liquido,  V alti^  si  precipita 
o s’ innalza  alla  superficie  ; la  sua  sepa- 
razione è tanto  più  compiuta  e più  rapi- 
da, quanto  più  elevala  è la  temperatura. 
La  parte  dd  fermento  che  precipita  in 
alto  od  al  basso,  e che  si  separa  per  de- 
cantazione o filtrazione,  è quella  che  si 
tro^va  in  eccesso  nel  mosto  ; questo  non 
ritiene  dunque  che  la  quantità  di  fermen- 
to strettamente  necessaria  per  decompor- 
re la  sostanza  zuccherina,  che  è una  del- 
le sue  parti  costituenti.  Questa  separazio- 
ne del  fermento  in  due  parti,  di  cui  quella 
che  resta  nel  liquido  basta  per  la  decom- 
posizione della  sostanza  zuccherina,  è an- 
teriore ad  ogni  fermentazione  ; ma  se  la 
fermentazione  incomincia,  si  forma  un 
nuovo  .predpitato  che  ptiò  esser  sepafato 
colla  filtrazione,  di  maniera  che  con  fer- 
mentazioni successivamente  interrotte  dul- 
ie filtrazioni,  si  può  giungere  a ti^Uere 
al  mosto  la  proprietà  di  fermentare. 

Quando  il  mosto  non  contiene  più 
fermento  io  eccesso,  ma  ne  ritiene  abba- 
stanza per  decomporre  tutta  la  sostanza 
zuccberioa,  la  sua  fermentazione  è len- 
tissima } dò  non  ostante  si  compie  sem- 
pre in  uno  spazio  di  tempo  determinato 
dulia  temperatura.  Se  questa  è abbastanza 
elevala,  la  fennenLizIone  può  esser  coni- 
piuta  prima  del  tempo  in  cui  si  ha  in 
rista  di  metter  il  vino  hi  bottiglie  ; allora 
il  vino  è fatto  e non  può  più  spumare J 
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Se  la  temperatura  è bassa,  la  fermenta- 
rione  si  ferma,  od  almeno  diviene  insen- 
sibile. Il  vino,  posto  allora  in  botiiglle, 
fermenterà  di  nuovo  per  una  elevazione 
di  lemperatuCB  ; e T addo  carbonico,  ri- 
sultante da  questa  fermentazione,  rima- 
nendo interposto  nel  liquido,  produrrà 
schiuma. 

Si  è per  rallentare,  ed  anche  per 
ispegnere  affatto  la  fennentarione,  che  il 
vino  che  sì  vuol  ridurre  spumante  viene 
lasciato  nella  cella,  dove  la  temperatura, 
durante  il  verno,  è generalmente  meno 
elevata  che  nelle  cantine*  Si  è egualmen- 
te allo  stesso  scopo,  che  si  cerca  di  otte- 
nere il  vino  in  uno  stato  di  perfetta  lim- 
pidezza, prima  d' imbottarlo,  perchè  tutti 
i corpi  sospesi  in  un  liquido  contribui- 
scono molto  ad  accelerare  la  sua  fermen- 
tazione. Quando  il  mosto  rìfiene  minor 
quantità  di  fermento  di  quella  necessaria 
per  decomporre  la  sostanza  zuccherina, 
la  sua  fermentazione  è più  lenta  ancura 
e cessa  più  presto.  11  vino  che  se  ne  ot- 
tiene, quando  si  mette  in  bottiglie,  con- 
tiene dello  zucchero  e del  fermento  ; ma 
siccome  quest^  ultimo  vi  ^ in  quantità 
Kmitata,.eosi  la  fermentazione  susseguen- 
te si  sviluppa  con  difficoltà,  e quindi  il 
vino  fa  poca  schiuma,  e qualche  volta 
non  ne  fa  affatto. 

Se  questa  teorica  è esatta,  conti- 
nua Le/soir,  deve  spiegare  tutti  i fenome- 
ni \ bisogna  dunque  sottoporla  a questa 
prova. 

Negli  anni  caldi  in  cui  le  noe 
giungono  ad  una  perfetta  maturanxa^ 
il’vino  è più  spiritoso,  e accade  di  rado 
che  faccia  molta  schiuma. 

Ciò  dipende  dalla  circostanza  che 
in  questi  anni,  il  mosto  ha  una  tempera- 
tura elevala  quando  vien  torchiato.  La 
separazione  del  fermento  in  eccesso  è in 
questo  caso  laimcnle  rapida,  che  ha  luo- 
go prima  che  il  liquido  abbia  acquistato 
he  limpidezza  che  deve  avere  nel  momento 
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<1i  porlo  nelle  botti  ; si  sviluppa  anche 
un  principio  di  fcmientaiione,  e si  preci- 
pita no’  altra  parte  dì  fermento  ; il  mosto 
allora  non  ne  cuntìeoe  più  abbastanza 
per  decomporre  tutta  la  sostanza  zucche- 
rina ; ciò  non  astante  la  fermentazione 
progredisce  nelle  botti,  sostenuta  da  una 
temperatura  farorerole,  e dai  corpi  ri- 
masti in  sospensione  nel  mosto  ; quando 
si  ferma,  lo  zucchero  ' trovasi  in  ecces- 
so' iblativamente  al  fermento  , dò  che 
non  favorisce  puntti  la  fermentazione 
susseguente  che  deve  aver  luogo  nelle 
bottiglie. 

Si  potrebbe  prevenire  la  separazio- 
ne di  una  troppo  grande  quantità  di  fer- 
mento, filtrando  il  mosto  poco  tempo 
dopo  torchiato,  e imbottandolo  subito. 
L'na  bassa  temperatura  che  si  otterrebbe 
facilmente  col  ghincdo,  potrebbe  mode- 
rare la  fermentaiìooe  nelle  botti,  se  foise 
troppo  viva. 

a.°  iVeglì  anni  meno Jinnrevoli  per 
la  maturama  delle  uve,  i vini  sono  più 
leggeri,  più  bruschi  e spumano  molto. 

Le  uve  poco  mature  conlenguno  un 
grande  eccesso  di  fermeuto  ; e se  all'  epo- 
ca flelle  vendemmie  la  temperatura  i bas- 
sa, come  accade  d’ordinario  quando  l’uva 
non  può  maturar  Itene,  il  fermento  in 
eccesso  si  separa  difficilmente.  Il  motto 
può  dunque  ritenerne  più  del  bisogno  ; 
e se  d’  altra  parte  una  limpidezza  perfetta 
si  unisce  alla  temperatura  poco  elevata 
della  cella  per  rallentare  la  fermentazione, 
il  vino,  al  momento  che  si  mette  nelle 
bottiglie,  potrà  ancora  contenere  mia  tate 
quantità  di  zucchero  e di  fermento  che 
ne  risulti,  al  ritorno  del  caldo,  una  fer- 
mentazione vivissima  che  farà  rompere 
mohe  bottiglie.  Si  preverrebbe  questa 
rottura  col  tenere  il  mosto,  prima  di  im- 
bottarlo, io  un’  atmosfera  calda,  per  faci- 
litare la  precipitazione  di  una  maggior 
quantità  di  fcrmepto. 

3."  Quando  le  uve  assai  mature 
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sono  colpite  dalla  briosa,  il  vino  riuni- 
sce molto  spirito  ad  un  forte  spumare. 

Ciò  dipende,  in  questo  caso,  per- 
chè, essendo  la  temperatura  del  mosto 
assai  bassa,  il  fermento  se  ne  separa  con 
lentezza  ; si  ha  tutto  il  tempo  di  ottener- 
lo in  uno  stato  di  perfetta  limpidezza, 
ciò  che  rallenta  la  sua  fermentazione  nel- 
le botti.  Il  vino,  quantunque  più  spirito- 
so di  quello  procedente  dalle  uve  menu 
mature,  può  dunque  ritenere,  al  momen- 
to di  porlo  in  bottiglie,  abbastanza  di 
zucchero  e di  fermento  per  produrre 
molta  schiuma. 

<•”  Il  vino  di  Sillery,  che  non  de- 
ve spumare,  spuma  qualche  volta  quan- 
do, secondo  F uso  adottato  da  alcun 
tempo,  si  pone  in  bottiglie  nel  genhssjo. 

Questo  dipende  da  ciò,  che  ollura 
la  sua  fermentazione  non  è ancora  com- 
piuta, or  piuttosto  che  non  si  è separato 
dal  mosto  abbastanza  fermento. 

5.“  1 vini  spumanti  perdono  spesso 
la  loro  dolcezzh  ct^il  loro  spirito  col- 
r invecchiare,  mentre  la  loro  qualità  di 
spumare  aumenta  del  pari  che  il  gusto 
piccante  che  vi  dà  il  gas  acido  carbo- 
nico, che  non  cessa  di  formarsi  natu- 
rabnenle. 

Siccome  r acido  carbonico,  causa 
prima  dello  spumare,  non.  può  formarsi 
che  a spese  dello  zucchero,  così  è’evi- 
deiile  che  la  dolcezza  del  vino  deve  scom- 
parire a misura  che  la  proporzione  del- 
I’  acido  carbonico  aumenta. 

In  quanto  alle  bizzarrie  della  rottu- 
ra, si  spiegano  per  la  maggior  parte  per 
l’ ineguaglianza  di  temperatura,  prodotta 
dalle  correnti  dell’  aria.  Per  questa  ine- 
guaglianza, due  mucchi  opposti,,  nella 
stessa  cantina,  possono  soffrire  fa  rottura 
in  proporzioni  difl'ercntissime.  In  uno 
stesso  mucchio  la  rottura  può  fare  mag- 
giori guasti  al  basso  che  in  alto  ; più  da 
un  luto  che  da  un  alU'o,  ec.  Se  a questa 
causa  di  variazione  si  aggiunge  la  rfiffe- 
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reDsa  nello  slato  vioo,  che  deTt  fem« 
pre  esUlera  da  una  botte  alPallra,  e quella 
delle  cure  usate  nelle  direrse  operano^ 
Ili  che  si  Anno  subire  ai  nni^  si  concepi- 
rà facilmente  che  cause  cosi  Tiriabilt,  e 
che*  agiscono  ora  nello  stesso  senso,  ora 
io  un  senso  contrario,  non  possono  pro- 
durre che  edeUi  della  «okaggiore  irrego> 
lari  là. 

Nei  mucchi,  in  cui  la  rottura  ha 
luogo  qua  e là,  ma  abbastanaa  uniforme- 
mente in  tutte  le  parti,  bisogna  attribuirla 
alla  debulessa  delle  bottiglie,  ed  alla  re- 
siktenza  dei  turaccioli,  resistenxa  doruta 
ad  una  minore  flessibilità  od  alla  forma 
delta  canoa.  La  flessibilità  nei  tnracciuli 
previene  la  rottura  delle  bottiglie,  ma  una 
parte  del  vino  che  contengono  sieoe 
espulsa  ( I ). 

Lo  stesso  1*100  messo  entro  bottiglie 
diverse  ispumeggia,  dioesi,  io  alcune,  e 
non  spumeggia  nelle  altre.  Il  sig.  Julieti 
che  cita  questo  fatto,  sembra  che  lo  at- 
tribuisca alle  mateHà  cHb  entrano  nella 
fabbricazione  delle  bottiglie  ed  al  loro 
grado  di  cottura.  La  cosa  è possibile  ; 
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V addo  carbonico,  aUo  stato  liquido,  ha 
un’ azione  abbastanza  forte  per  togUaro 
ad  una  bottiglia  una  parte  dlella  potassa 
|che  sarebbe  entrata  in  troppa  quantità 
nella  &bbiicaBÌone  dei  retro  j ma  come 
mai  è possibile  che  un  tal  iàtto^m  anco- 
ra da  verìflcarsi?  nulla  erri  di  più  làdle. 
Le  quantità  della  sostanza  alcalina  neces- 
saria per  saturare  tutto  V acido  carbonico 
contenuto  in  nnr  bottiglia  di  rino  spu- 
mante, è abUkstanza  consklererole' per- 
chè ti  possa  sempre  ritrorarla.  Il  rino 
dere  d^  altronde  contrarre  un  sapore  si 
estraneo  per  la  soluzione  del  carbonato 
di  potasse  o di  soda,  che  se  questo  caso 
si  è presentato  spesso,  bisognerà  aggiun- 
gere ai  fenomeni  singolari,  prodotti  nella 
fabbricazione  del  vino  spumante,  la  poca 
curiosità  nel  riatracciorDe  le  cause. 

Ecco  finalmente  due  fatti  relativi  ai 
vini  spumantT  dì  Sciampagna,  che  sem- 
brano difficili  a spiegarti. 

I *11  sig.  Julien  dice  : càe  si  vedano  dei 
vini  che  hanno  al'principio  spumato  per^ 
ìfettamente,  perdere  la  spuma  ad  un  can~ 
jg-iamejtio  sii  stagione. 


(i)  È possibile,  dice  Leneir,  che  una 
eausa  i^noN  influiica  pure  «iiiU  rollura, 
accelerando  la  ferineutexiooe- 

Tallì  quelli  che  hanno  fallo  delle 
esperienze  sulla  feroieolaziaoe,  entro  vasi 
di  retro,  hanno  osservalo  che  è sempre  pin 
viva,  a circotlanzc  del  resto  pari,  quando 
il  liquido  ritiene  dei  corpi  in  sospensione  : 
ai  è dalle  parli  aogolose  di  questi  corpi 
che  sfuggono  coiitinuamenle  dei  fili  di  gJo 
beiti  piccolissimi,  rhe  sSngrossano  all' tn- 
ualzarsi,  si  riuoiscono,  e vanno  ■ scoppiare 
od  a fermarsi  alla  superficie.  Altri  nielli 
Mrtouo  dalle  pareli  del  vaso,  ma  non  tiiii- 
formemenle  in  iqUa  le  parli;  in  alcune 
V operai-ooe  lidia  fermentazione  sembra 
•llivisstroa  ; in  altre  è quasi  nulla.  Mei  ti- 
quido  puro  non  si  rosoifesta  alcuna  serie 
di  globi.  Sembra  quindi  che  il  mistero 
della  rermentaziooe  non  possa  compiersi 
che  col  sussidio  di  un  sostegno,  la  cui  na- 
tura e forma  possono  essere  piò  o menu 
fivurcvuli.  Non  ai  sa  io  qual  modo  agisca 


questo  auslegoo  : ma,  ammesso  il  bìsogoo 
di  questo  soKiegno,  è facile  di  concepirà 
che  insensibili  acabrezie  (ma  più  o meno 
uumefusa  sulla  superficie  del  vetro),  qual- 
che molecola  terrea  lasciata  oeN»  iMltiglia 
dall’  acqua  che  ha  servilo  a risciacquarle, 
forse  anche  la  catara  più  o meno  salma 
del  vetro,  ;>ossoiio  influire  mollo  iorguil- 
liieiiie  sullo  sviluppo  della  fermentazione. 
Ora  può  accadere  spesso  che  tale  bottìglia 
che  resisterebbe  alla  pressione  di  sei  o sette 
atmosfere  d'aoido  carbonico,  aviloppato  leit- 
UfDcnte,  si  rompe  sotto  una  pressione  mi- 
nore per  efletlo  dello  sriloppametilo  io- 
stantaoeo  di  un  oenlimetro  cubico  d'acido. 
Un  tale  sviluppameoto  che  aumenla  «in- 
jqueceolo  volte  il  volume  dei  principii  co- 
stituenti dell'  addo,  non  può  aver  loogo 
tanta  oou  imprimere  al  liqnido  osa  com- 
mozione che,  irtsmcsM  sema  diroinuziooe 
alle  pareli,  dev'essere  abbastanza  forte  per- 
chè uoii  vi  resistano,  specialmeutc  quando 
la  bottiglia  è dì  già  picua't’ 
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Perchè  un  tìuo  perda  la  Kbiu- 
ma,  bisogna,  dice  Lenoir,  che  tulio  I’  a- 
cido  carbonico  formalo  vi  scompaja  ; non 
può  trattarli  qui  di  gas  che  sfuggisse  tra 
il  turacciolo  e la  bottiglia  ; d’  altronde 
quando  questa  è inclinata,  il  gas  non  può 
escire  senxa  trasportar  via  una  parte  del 
liquido.  Se  dunque  il  fatto  è stato  ben 
osservato,  bisognerebbe  ammettere,  che 
1’  acido  carbonico  od  r suoi  elementi  en- 
trino in  totalità  in  una  combiuazioue 
liquida  permanente.  Non  puossi  quindi 
che  ripetere  l’ osservazione  già  fatta  ; co- 
me mai  un  tal  fatto  non  ha  inspirato  ad 
alcuno  la  curiosità  di  ricercarne  la  causa? 
Del  resto,  questo  fatto  della  scomparsa 
della  spuma  non  è particolare  al  vino  di 
Sciampagua.  I vini  di  Crosci  e di  Mer- 
ceurol,  la  claretle  di  Die,  dipartimento 
della  Drùme,  ed  altri  aocora,  non  con- 
servano la  spuma  che  per  due,  quattro, 
cinque  anni.  I vini  di  Arbois  la  perdo- 
no spesso.  Che  accade  allora  ? Quali  go- 
dili cazioni  soffre  il  sapore  del  vino  ? Quali 
cangiamenti  hanno  luogo  nella  propor- 
zione dei  suoi  principii  cos'imeoli  ( ■ ) 7 

fi)  Se  l' acido  zarbouico  sì  decompo- 
ne. il  vino  deve  spesso  colorarsi  : questo  in 
fslli  è ciò  ch>  accade  al  vino  d' Arbois, 
che  divìeoe  giallo.  I.a  aostaaza  estrattiva 
deve  prendare  un  altro  carattere  ; essa  deve 
essere  piò  abbondante.  £ dunque  lécite  dì 
riconoscere  le  alterazioni  che  il  vino  ha 
sofliene.  Vi  sono  dei  vini  liquori  in  cui  le 
sostanze  tnccherioe  scompaiono  io  maggio- 
re o minor  tempo  senza  che  ai  produca 
giammai  apparentemente  dell'  acido  carbo- 
nico. Questi  vini,  perdendo  la  loro  qualità 
liquorosa,  acquistano  dello  spiritoso,  ed  il 
loro  aroma  ai  aumenta.  Si  potrebbe  dun- 
que ammettere  che  vi  aonq  dei  casi  in  cui 
una  produzione  lenta  d' alcoole  può  aver 
luogo,  senza  che  vi  sia  formazione  d'acido 
rarbonico,  i cui  elenieniì  entrerebbero  ae- 
|iaraiaineole  in  altre  combinazioni  ; oppure 
che  l'arido  carbonico  formato  si  deoom- 
ponga  subito;  o tinaimente  che  sia  rite- 
nuto allo  stato  di  liquidità  per  la  sua  com- 
binazione con  un'  altra  sostania. 

Dia.  (T  ytfgr.,  a 4* 
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11  secDodu  fatto  è dialo  dal  sig. 
CavoUau:  Alcuni  incominciano  nel feb- 
braio (a  mettere  il  vino  in  bottiglie),  ma 
si  espongono  a farvi  perdere  la  spumai 
e se  V ollengono,  hanno  minori  perdila 
per  rotture  di  bottiglie. 

1."  Si  è veduto  precedentemente 
che  il  vino  di  Sillery,  che  non  dev’  esse- 
re spumante,  acquista  qualche  volta  la 
spuma  quando  venga  posto  io  bottiglie 
nel  mese  di  geooajo,  in  luogo  di  aspet- 
tare 1’  autunoo,  come  si  usa  per  gli  altri 
vini  non  spumanti  ; si  pretende  che,  con 
questa  sollecita  operazione,  il  vino  di 
Sillery  acquisii  maggiore  bontà. 

3.°  Il  fatto  dtato  distro  il  signor 
Cavoleau,  se  è esatto,  prova  che  il  vino 
spuma  mediocremente  quando  si  mette 
in  biiltiglie  nel  febbrajo. 

3. '’  D’ altra  parte,  1’  uso  quasi  gc- 
rale  di  mettere  il  vino  in  bottiglie,  nei 
mesi  di  marzo  a d’ aprile,  prova  che  que- 
st’ epoca  è riconosciuta  come  la  più  fa- 
vorevole per  la  spuma. 

4. *  Finalmente,  i vini  che  si  desli- 
n.mo  ad  essere  non  spumanti,  vengono 
posti  in  cantina  in  aprile,  senza  dubbio 
per  impedire  che  subiscano  la  fermenta- 
zione che  produce  la  spuma  ; fermenta- 
zione che  le  temperatura  del  collier  po- 
trebbe fiire  sviluppar  più  tardi. 

Laonde  il  vino  posto  in  bottiglie  in 
gennaio  non  ispuma  che  accidentaimen- 
te  ed  acquista  della  bontà  ; posto  in  bot- 
tiglie in  febbraio,  qualche  volta  non  ispu- 
ma, e quando  ispuma  rompe  poche  bot- 
tiglie ; ne  rompe  molle  al  contrario,  e 
spuma  assai,  se  si  cava  in  marzo  od  in 
aprile,  e finalmente,  se  si  trasporta  nelle 
cantine  in  aprile  per  «aere  cavalo  nsl- 
1’  autunno,  non  ispuma,  ed  acquista  dello 
spiritoso. 

Dietro  i quattro  fatti  esposti  qui 
sopra  vi  sarebbe.  Ira  f imbottatura  del 
mosto  e r epoca  ordinaria  di  metterlo  io 
bottiglie,  uà  momento  in  col  il  vino  non 
84 
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sarel>be  diiposto  a spumare.  Questo  mo- 
mento giuogerebbe  verso  la  6ue  di  di- 
cembre; e dovrebbe  esser  questo  il  ter- 
mine della  prtma  fertnentazìoue  che  subi- 
scono tutti  i vini;  ed  indi  incomincereb- 
be  una  nuova  operazione  tendente  a 
decomporne  b sostanza  zuccherina,  che 
è ancora  sensibile  nel  vino,  ma  non  effet- 
tuando questa  decomposizione,  e appa- 
recchiandola soltanto.  Questo  lavoro  in 
terno  sarebbe  successivo,  ciò  che  spie- 
gherebbe il  perchè  il  vino  spuma  di  rado 
in  gennaio,  mediocremente  in  febbraio, 
ed  abbondantemente  in  marzo  ed  in  apri- 
le. Rimarrebbe  ancora  a spiegarsi  il  per-! 
clic  il  vino  in  bottiglia,  che  si  mette  nel- 
le cantine,  acquista  la  spuma;  mentre  il 
vino  nelle  botti,  che  vi  si  trasporta  nella 
stessa  epoca,  non  Pacquista. 

Lo  stato  dei  due  vini  è lo  stesso, 
salvo  due  circostanze:  f L'  uno  è con- 
tenuto nel  vetro,  e Pallro  nel  lagno  ; 

L'  uno  è stato  ventilato  mentre  fu  posto 
in  bollìglìe,  T altro  è affatto  privo  d'arìa. 
Di  queste  due  circostanze,  quella  della 
ventilazione  è la  sola  cui  ti  possa  attri- 
buire un'  influenza  decisa.  Questa  in- 
fluenza risulterebbe  dalP  azione  delT  aria 
sul  fermento  ancora  contenuto  nel  vino  ; 
azione  che,  dovendo  esser  favorita  dalla 
temperatura,  sarebbe  assai  intensa  verso 
il  mese  d’aprile,  meuo  intenra  io  febbraio, 
e quasi  nulla  in  gennaio.  Questa  seconda 
spiegazione  avrebbe  almeno  .sulla  prima 
il  vantaggio  di  applicarsi  a tutti  ì casi,  e 
di  sostituire  fazione  di  una  causa  nota  a 
quella  di  una  causa  occulta. 

La  non  ventilazione  del  vino  delte^ 
l>ot(t  spiegherebbe  allora  il  perchè  non 
acquisti  la  spuma  si  è che  il  suo  fer- 
mento sarebbe  affatto  inattivo;  in  questo 
stato  non  potrebbe  operare  la  decooipo- 
bizionc  dello  zucchero  colla  produzione 
sensibile  di  acido  carbooico  ; ma  potreb- 
be Voulribnire  a questa  decomposizione 
favorendo  Puziunc  d'altre  sostanze  * he  si 
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impossesserebbero  allo  stato  nascente  d«I 
vapore  di  carbonio  e doirossigeno  che  io 
zucchero  deve  perdere  per  [tassare  allo 
stato  d' alcoole.  Questa  s[Megaziooe  si 
stenderebbe  dunque  alP  alcoolizzaiione 
che  si  opera  in  diversi  vini  zuccherali, 
senz'  alcuna  produzione  di  acido  carbo- 
nico . Essa  non  si  applicherebbe  alla 
scomparsa  delP  acido  carbonico  formato 
nei  vini  che  perdono  la  spuma,  ma  la 
renderebbe  più  facile  a concepirsi.  Essa 
sarebbe  d'accordo  colla  teorica,  colla  qua- 
le sì  è tentato  dì  spiegare  i fatti  prìnclpo- 
li,  qiialiflcati  fenomeni,  che  hanno  luogo 
nella  fabbricazione  del  vino  spumante  di 
Sciampagna;  solo  v'introdurrebbe  però 
un  elemento  di  più,  l'azione  dell' aria.  Si 
è precisamente  a causa  dì  questo  accordo 
che  adoperiamo  la  formo  dubitativa.  Te- 
miamo di  esserci  lasciati  ingannare  dal 
desiderio  di  tutto  spiegare;  ma  questa 
malerio  è sì  astrusa,  e la  scienza  ha  fatto 
SI  poco  sino  ad  ora  per  ischiarìre  tutto 
ciò  c^e  trovasi  ‘connesso  colla  fermenla- 
zinoe  vibosa,  che  una  teorica  anche  in- 
compiuta p«*'i  esser  utile,  facendo  scom- 
parire tulio  il  tb^ravigliuso  che  si  è vo- 
luto vedere  in  fatti  iiaiurulissimi. 
j Se  ci  siamo  ingannati  nella  indica- 
zione delle  cause  cui  ntlKhuimmo  i fatti, 
avremo  almeno  mostrato  lo  via  da  seguii  si 
per  iscoprire  le  vere  cause,  nè  mancano 
motivi  per  tentare  questa  scoperU  ; le  4 ** 
5oo  mila  bottiglie  che  si  ruipono  tutti  gli 
anni  io  Sciampagna,  arrecano  una  perdi- 
ta abbastanza  iniporlante  [»erchè  si  abbia 
da  cercare  di  toglierla  o diminuirla. 

Pi  ima  di  terminare  questo  capo,  ri- 
feriremo alcuni  alili  fatti  relativi  ai  vini 
spiiurinnti. 

Secnnrlo  II  signor  Jitlien^  la  mag- 
gior parte  ilei  vini  bianchi  delP  alta  Bor- 
gogna acquistano  la  spuma  quando  si 
mettono  in  hctltiglìe  nel  mese  di  marzo  ; 
m.*i  la  perdono  a capo  di  qualche  mese. 
Posti  iu  bottiglie  più  tuidi,  noti  fuuuo 
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spuma  ; ma,  per  quanta  cura  si  usi  in 
qiii'Sta  operaaiuoe,  sono  soggetti,  per  cosi 
dii  e,  a malallie  durante  le  quali  pare  che 
nlibiano  perdute  le  loro  qualità.  Basta  di 
lesi  iarli  rìposare  per  qualche  mese  per* 
chè  liocquisiino  la  loro  traspareoxa,  il 
loro  buon  gusto  ed  il  loro  abboccalo. Qua* 
ite  rualuUie  non  sono  che  uo'operauone 
della  natura,  culla  quale  i Tini  compiono 
la  loro  feimenlaiiunc,  si  purificano,  e 
giungano  al  maggior  grado  di  loro  boa- 
là.  Questi  vini  acquistano,  invecchiando, 
una  tinta  d'  ambra  che  noiì  altera  nè  la 
laru  qualità,  nè  la  loro  trasparenza.  Que- 
sti vini  n>in  possono  perdere  la  spuma 
che  per  una  decomposiùune  delf  acido 
caibonico.  Se  la  perdono  più  presto  dei 
vini  di  Sciampagna,  si  è |>erchò  T acido 
tì  è meno  abbondante,  e senza  dubbio 
anche  per  essere  la  sua  decomposizione 
favorita  dallo  stato  del  vino  che  è in  ge- 
nerale più  zuccherino  e più  dolce  che  in 
Sciampagna  ; in  quanto  alle  alterazioni 
pn’.seggeie  che  soffrono  questi  vini, il  sig. 
Julien  ha  benissimo  osservato,  che  sono 
r etrello  di  una  fermentazione  che  com- 
pie la  combinazione  degli  elementi  del 
vino,  e specialmente  la  conversione  del 
prinidpio  dolce  o zuccherino  in  alcoole. 
Questa  conversione  ha  luogo  senza  svi- 
liippamcnto  acido  carhontco,  ì cui  ete- 
meoii  devono  entrare  in  altre  combina- 
zioni ; laonde  qnando  il  principio  zucche- 
rino è scomparso,  il  vino  ha  preso  un 
Colore  molto  pronunciato. 

I vini  di  Fuissc,  Sulutré,  Chaintré, 
ec.,  dipartimento  di  Saona  e Loira,  sof- 
frono gli  stessi  cangiamenti  di  quelli  del* 
r uhii  Borgogna.  Conservano  la  spuma 
per  un  anno  o due,  quando  vengono  po- 
sti in  bottiglie  nel  marzo;  allora  sono 
dolci;  quando  perdono  la  spuma,  diven- 
gono moltissimo  spiritosi.  I vini  di  Puuil- 
ly,  dello  stesso  dipartimento,  hanno  mul- 
ta dolcezza  nei  primi  anni.  Questa  dol- 
cezza scompare  successivamente;  rasso- 
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migliano  allora  molto  al  madera  secco,  e 
ne  hanno  il  colore  e la  forza.  Molti  fatti 
tendono  dunque  a provare  che  la  sostan- 
za zuccherìua  delle  uve  può  convertirsi 

10  alcoole,  senza  produzione  sensìbile  di 
acido  carbonico  ; ma  la  coloraziuue  del 
vino,  che  ha  sempre  luogo  in  questo  ca« 
so,  indica  essere  stato  posto  a nudo  del 
carbonio.  L’oMÌgeno  deve  combiuarsi  Del- 
jlo  stesso  tempo  colla  sostanza  estrattiva, 
che  può  egualmente  contribuire  a colo- 
rirlo. 

Si  è di  già  citalo  i vini  di  Merceuroi, 
Croses,  Die,  dipartimento  de  la  Dròme, 
e ne  potremmo  citare  iiiulii  altri  del  mez- 
zogiorno della  Francia  che  acquistano  la 
spuma  e la  perdono  in  brevissimo  tempo. 
Quasi  tutti  questi  vini  divengono  anche 
più  spiritosi  perdendo  la  dolcezza  che  li 
caratterizzava  al  principio.  Sembrerebbe 
dietro  di  dò,  che,  quanto  più  1 vini  ri- 
tengono della  materia  zuccherina  non  de- 
composta, tanto  meno  conservano  la  spu- 
ma, e laoto  più  sono  disposti  a quella 
fermentazione  ulteriore  che  converte  la 
sostanza  zuccherina  in  alcoole,  senza  pro- 
duzione sensibile  d^acido  carbonico  (i). 

Quando  si  è mutalo  il  mosto  in  un 
modo  qualunque,  e Io  si  mette  in  seguilo 
in  bottiglie  col  contatto  delT  aria  od  una 
temperatura  un  poco  elevata,  non  tarda  a 
fermentare  e prende  la  spuma;  allora  si 
intorbida:  ma  se  si  sottoponesse  al  depu- 
rameyto  come  in  Sciampagna,  lo  sì  otter- 
rebbe afiatto  limpido.  Si  ignora  se  penle 
la  spuma  ; è certo  però  che  può  con- 
servarla più  di  un  anno.  Si  può  mutare 

11  mosto  senza  fargli  contrarre  un  aroma 


(t)  I.a  dolcezza  del  vino  nrebb’em 
pro'loila  da  due  soilauxe  diverte,  di  coi 
i'iina  »ar«bbe  lo  zucchero  di  uve  quale 
noi  |t>  c'Miojcianio  ; e I' altra,  che  ue  dif- 
fei  irebbe  per  una  minor  proporzione  di 
otsigeno  e di  carhooìo,  sarebbe,  dice  Le- 
noiry  più  liciua  allo  slato  alcuoticu? 
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tlitguiloio,  come  qaaodo  ti  adopera  il 
vapore  di  zolfo,  roetteodu  in  un  barile 
d'un  cUolilro  nna  libbra  di  grani  da  mo- 
ftarda  intieri.  Il  barile  ben  ripicoo  e ben 
otturato,  dev'estere  rotolato  a più  ripre- 
se per  moltiplicare  i punti  di  contatto  dei 
grani  col  motto,  il  quale  viene  posto  io 
botti^ie  di  pciioavera.  Prende  tempre  la 
spuma,  e con  tanta  forza,  che  rompe  tut- 
te le  bottiglie  che  non  pottono  opporre 
grande  resistenza.  Sembra  che  l' olio  es- 
senziale contenuto  nelTinviluppodei  grani 
da  mostarda  sia  qui  il  principio  che  neu- 
tralizzi l’ azione  del  fermento  ; il  contatto 
deir  aria  batta  io  seguito  per  rimettere  il 
fermento  nello  statò  d'attività.  Nelle  con- 
trade in  cui  le  ove  contengono  troppo 
zucchero  per  produrre  un  vino  spuman- 
te, piacevcde,  ti  può  migliorarlo  multo, 
evaporando  il  mosto,  in  modo  di  ridurlo 
a z/5  od  a metà.  Imbuttandolo  bulicate, 
e chiudendo  tosto  il  tino,  questo  vino  fer- 
menta poco  o nulla.  Posto  in  bottiglie  a 
primavera  acquista  benissimo  la  spuma. 
Ripeteremo  ciò  che  ti  è già  detto  tul- 
I'  ebollizione  del  mosto  ; dev'  esser  rapi- 
da e dev'etser  fatta  sopra  un  fornello,  in 
cui  il  vaso  d' evaporazione  trovisi  immu- 
ralo. Se  questa  ebollizione  ha  luogo  io 
una  caldaia  sospesa  sopra  no  focolare,  è 
impossibile  che  il  mosto  non  contragga 
un  sapore  di  fumo,  od  anche  un  sapore 
di  fuliggine.  ^ 

Ecco  dne  altri  fatti  ciiriotissiipi  che 
troviamo  nella  Enologia  del  sig.  Cavoleau. 

I migliori  vini  di  durala  ( a Chà- 
teen-Cbàlons,  dipartimento  del  dura  ) si 
formano  cqile  migliori  nve  bianche,  da 
cui  ti  spreme  il  mosto  una  sola  volta  cui 
torchio.  S'imbotta  il  mosto,  senza  prepa- 
razione, in  una  botte  assai  forte  con  cer- 
chi di  ferro.  Si  stringe  il  cocchiume  più 
che  si  può,  e lo  ti  copre  con  una  tela 
imbevuta  d'olio,  su  cui  si  mette  della  ce- 
nere finissima  ben  compressa.  Si  cava  il 
vino  una  o due  valle  a capo  di  otto  o 
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dieci  mesi  ; indi  si  lasciano  stare  le  boli 
Seoul  otturarle,  nè  riempirle  per  dieci  o 
dodici  anni.  Si  mette  in  seguilo  il  vino 
in  bottìglie,  ed  è tanto  migliore  qnantu 
è più  vecchio. 

L'uso  dì  cavare  il  vinu  dopo  otto  o 
dieci  mesi  di  dimora  nelta  bolle,  prova 
che  a quest'  epoca  il  vino  è fatto  ; poiché 
il  mosto  che  protiene  dalla  prima  com- 
pressione delle  nve  è sempre  limpidissi- 
mo, e non  può  formare  deposito  che  per 
la  decomposiziune  reciproca  dello  zuc- 
chero e del  fermento  : questa  decompo- 
sizicme  ha  dunque  avulu  luugu,  poiché  si 
cara  per  sqtarare  II  vioo  dalla  feccia. 

Kcco  dunque  del  vinu  che  si  é fat- 
lu  intieramente  senza  emìssiune  d' acido 
carbonico.  Se  questo  fallo  é esalto,  è 
notabilissimo  ; il  sig.  Cavoleau  si  limita 
ad  indicarlo  ( i ). 

(i)  Olivier  de  Serrer  consiglia  ili  chiu- 
dere essllamcnte  le  b'itti  che  si  lieropiono 
di  raoslu  destinato  a lare  del  vioo  bianco, 
u 11  tìiBora,  dice  egli,  che  si  ha  che  il  vinu 
si  disperda  per  la  aoa  gran  forza  col  fara 
scoppiar  le  bolli,  induce  la  maggior  parte 
a non  chiuderle  sino  a che  sioii  sia  passata 
la  fermentazione  tnmulluota.  Ma  ciò  è mu- 
tila, poiché,  qaaodo  lo  bulli  siano  ben  fatte 
e cerchiale  peifellarocnle,  per  ìiupetuoio 
che  aia  il  vino  che  vi  sì  porrà,  nuii  acca- 
derà  alcun  ìnconvcDicnte,  spccialmeute  se 
si  Iskì  un  poco  di  vuoto,  di  circa  incixn 
pìcdei  per  dar  luogo  al  sino  di  agitarsi  ad 
agio  nel  bollire  ; io  tal  modo  il  vino,  con- 
servandosi in  tutta  la  sua  forza,  si  renderà 
più  poteote  che  se  venisse  regolalo  diver- 
sarocnic.  ss 

Vuole  in  seguito  che  questo  vino  lit 
travasato  hlTS."  o lo.^  giorno  in  un'altra 
botte,  u dove,  bollendo  ancora,  acquìsler.i 
ss  una  seconda  e celere  feccia  |>er  la  tua 
ss  cossaervazione.  s, 

u Quello  è,  aggiong'  egli,  il  vero  me- 
todo per  apparecehisre  ì vini  bianchi  dì 
ogni  s|iccie,  muscat,  picardeau.  btanquet- 
te,  ed  altri  dei  più  riiioroatì  della  l.in- 
guadoca.  ss 

Le  uve  iudi>ale  iii  ijueslo  passo,  ri- 
flette benissimo  il  nostro  Lenoir , sono 
mollo  zuccherale,  e danno  un  mollo  che 
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Ma  parche  mai  la  botte  rimsDa  in 
seguilo  dicci  o dodici  anni  sen%a  essere 
oUurata  nè  riempita?  Tale  circostanze 
meriterebbe  che  venisse  fotta  conoscere 
in  un'opera  d'enologia. 

Ecco  il  secondo  fatto  : 

Diversi  proprielarìi  del  circolo  ^dì 
Mouliné  fanno,  pel  loro  uso  particolare, 
una  specie  di  vino  che  chiamano  vino  Jou, 
Riempiono  essi  di  mosto  un  picedu  reci> 
piente  ben  legato  e senza  cocchiume  ; lo 
mettono  io  seguito  in  una  doppia  botte 
che  collocano  nella  cantina,  da  cui  non 
viene  estratto  che  dopo  la  fermentazione. 
Quando  questo  vino  é depurato,  dà  molto 
alla  testa. 

Pare  che  I'  espressione  sema  eoo 
chiume  debba  essere  intesa  in  questo 
senso,  che  la  botte  non  ubbia  fori  Iute- 
ralosenle;  si  riempie  allora  per  uno  dei 
suoi  fondi  che  si  chiude  in  seguito. 

reriaenla  con  Irolezzs  ; ciò  non  ostante  lo 
sviluppaenento  d*  acido  carbonico  dev'essere 
assai  forte  per  determinare  ooa  pressione 
che  arresti  ogni  ulteriore  moviraeolo.  La 
ferisenlaiione  non  iucomincia  di  nuovo, 
dopo  la  sviiialura,  io  conseguenza  della 
vciililaiione,  che  produce  tanto  maggior 
eHelto,  quando  il  mosto  conserva  ancora 
una  parte  del  calorico  sviluppato  dalla  pri- 
ma fermcriUiioae. 

Sì  è di  gli  fatto  tvverlìre  che  i vini 
zuccherali  perdono  la  apuma  piò  presto 
di  quelli  che  sono  più  secchi;  vi  ha  dun« 
que  in  quesù  vini  qualche  cosa  che  deter* 
mina  la  combinazione  dell* acido  carbonico, 

0 dei  suoi  eirmenii  eoo  altre  sostante.  1) 
vuoto  che  Oliviero  de  Serres  raccoroaodt 
di  lasciare  nella  botte  è iudsspensabile.  Se 
la  botte  fosftC  piena,  T espansione  del  liqui- 
do prodotta  dall* acido  carbonico,  formalo 
nei  primi  nvuneuli,  romperebbe  i cerchi 

1 più  robusti.  La  botte  sì  romperebbe  an- 

che, quando  pure  gli  elementi  dell*  acido 
carbonico  entrassero  in  combinazione  allo 
stalo  nascente,  perchè  la  parte  di  xocebe- 
ro,  che  si  risolve  in  alcoole,  oecope  meno 
spazio  nel  primo  stalo  che  nel  secondo.  La 
formazioDc  dell*  alcoole,  anche  senta  pro- 
duxione  d’  acido  rarbonìco,  aumeuta  aun* 
que  il  volume.  * 
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In  quanto  all*  utilità  della  seeondo  botte, 
non  la  si  concepisce.  Questo  fatto,  che 
sembra  assai  straordinario , è sembrato 
senta  dubbio  semplicissimo  al  sig.  Cavo 
kau.  Quando  si  estrae  la  botte  dalla  can- 
tina, il  vino  è egli  fatto,  o il  mosto  è soU 
tanto  muiato(i)?  sarebbe  stato  opportuno 
indicarlo.  La  muta  spontanea  del  mo- 
sto, io  una  botte  ben  chiusa  e solida,  si 
spiega  per  la  pressione  esercitata  dal  gas 
acido  carbonico,  sviluppato  al  princìpio 
della  fermentazione  che  si  stabilisce  sulle 
prime  ; questa  pr^siooe  cresce  sino  ad 
un  termine  io  cui  cootrabiMlaDda  razione 
che  tende  a aviloppare  del  nuovo  g»s  ; 
allora  la  fermentazione  ai  ferma.  Sotto 
questa  pressione  possono  formar»  altre 
cooibioazioni  che  tolgano  al  fermento  il 
principio  cui  devela  sua  aUivitù;  attività 
che  non  potrà  riprendere  che  col  contat- 
to deiraria.  Ma  che  il  vino  sì  faccia  iiitie- 
ramente  nel  barile  chioso  ermeticameute, 
durante  il  tempo  suindicato,  sarebbe  cosa 
assai  straordinaria.  Ciò  che  non  lo  è me- 
no, si  è di  vedere  un  tal  fallo  riferito 
senta  alcuna  osservazione  da  un  membro 
della  Società  reale  di  agricoltura.  Se  fo- 
pera  del  sig.  Cavoleounon  era  che  una 
statUtica  , avrebbe  potuto  limitarsi  ad 
esporrei  fatti;  ma  doveva,  spiegarli,  dac- 
ché ha  voluto  fare  un'enologia  (2). 

(1)  CuD  questa  parola  1 Francesi  in- 
tendono la  fospensioue  della  fermeiilatione; 
sospensione  che  dicono  pare  miilismo. 

(3)  Il  fatto  della  fabbriraiione  del  vin 
fou^  che  altrove  si  chiama  vin  enrngéy  è 
vero.  Il  mosto  Hnebiuso  io  una  botte  lunga, 
fortemente  cerchiata,  i cui  fondi  siano  di 
piccolo  diametro,  vi  subisce  la  derompost- 
ziofe  della  s^slanta  zuccherina,  senza  rom- 
pere il  suo  iDviloppo:  1*  acido  carbonico 
scompare  : queli  saranno  le  combinazioni 
che  hanno  luogo  f Non  sarebbe  mollo  dif- 
Beste  di  riconoscerle  aoalissandn  ìl  vinfou^ 
eomparalivamenle  con  quello  bbbrtcsin  eoi 
processi  ordioarii.  Quest*  analisi,  che  spar- 
gerebbe molla  luce  sulla  taortea  della  fer- 
mentazione olcooUca,  non  è stala  per  anche 
tentata. 
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CAPO  QUINTO 

Deb  vino  liquor  b. 

Chiamanti  vini  di  liquore  quelli  in 
rui  il  principio  luccherìnu  non  ti  è inte- 
ramente trHtfurmalo  in  *alcoule.  Quindi 
qualunque  niuslu  di  uve,  la  cui  feroien- 
larione,  con  o senta  prudutione  sensi- 
bile d'  acìtio  carbonico,  non  decompone 
che  una  parte  della  soslanta  zuccherina, 
e ne  lascia  una  quantità  notabile  senza 
alterazione,  produce  un  vino  liquore,  ed 
altresì  tutti  i mosti  delle  uve  naturalmente 
molto  zuccherine,  o rese  tali  coir  evapo- 
razione, cui  si  a({giunge  una  quantità  di 
alcoole  sufficiente  per  fermare  qualunque 
fermentazione  sensibile,  dì\engono  con 
ciò  un  vfno  liquore  : non  intendendo  noi 
qui  di  parlare  di  quei  sfinì  di  liquore  fatti 
senza  mosto  di  uve  (1). 

Il  primo  vino  può  esser  .qualificato 


(1)  Pur  Irrippo,  per  un  effetto  di  cu- 
pidigia rei amctile  biasimevole,  noi  veJiinio 
in  curamerrio  lelor  prendere  il  nome  di 
Cipro^  di  Malagù^  di  7V>Aa/,  di  Keres^  di 
Madera^  ec.,  tiui  nostrali  adulterali  ccu 
uve  passe,  aloe  so<rcotrioo,  driegie,  lampo- 
ne, pesche,  radici  di  ghiaggiolo  e di  galanga, 
catrame,  alcoule,  ec.;  e pur  troppo  vediamo 
altra  volta  con  una  straordinaria  audacia 
deludere  altrui  fabbricando  dei  vini  anche 
senza  uva  di  sorta  , ma  solo  adoperando 
dei  sughi  di  frutti  diversi.  La  mano  del- 
r uomo  non  arriva  però  ad  imitare  appieno 
la  virtù  tonica  dei  vini  naturali^  nè  quel 
sapore,  oè  queir  odore  soave  che  mandano 
la  maisinui  parte  ; ed  anzi  si  avverta,  che 
comunque  alcuni  di  tali  li<juori  dell' arie 
siano  anche  grati  al  palalo,  pur  tutlavolla 
SODO  per  la  massima  parte  iu^eii^  e cattivi. 
Quiudi  facciamo  voti  solenni,  perchè  I no- 
stri vignaiuoli  facciano  i più  vivi  sforzi  per 
migliorare  la  coltura  delle  vili  e la  roani- 
p<dszione  dei  vini,  perchè  è a sperarsi  che 
ceaserà  una  volta  la  manìa  pei  vioì  fore- 
stieri, o che  almeno  verrà  dimiuuila  per  mo- 
do da  far  sorgere  un  interesse,  un  amore; 
comune  pel  tiuo  nostro  nazionale.  I 
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naturale;  il  secundu  arhyiciale  : qneWi 
(alti  senza  uva  li  chiameremo  vini  addi- 
%ionaU,  Essi  possono  difSerire  pel  sapore, 
per  r aroma,  ec.,  nelle  proporzioni  delle 
loro  parli  costituenti,  secondo  la  natura 
dei  mosti  adoperati;  ma  in  ultimo  la  loro 
composiuone  è a un  di  presto  la  stessa. 
Contengono  entrambi  dello  zucchero  allo 
stato  di  stroppo,  dell'  alcoede,  un  poco 
di  sopratartrato  di  potassa,  ed  un  poco 
di  sostanza  estrattiva  e di  principio  colo- 
rante. 

I 1 vini  liquori  naturali  sono  certo 
uua  produzione  particolare  ai  paesi  cal- 
di ; si  è ivi  in  fatti  che  le  uve  con- 
tengono  maggior  quantità  di  zucchero  e 
d' aroma  ; e nou  è che  io  detti  paesi 
che  giungono  sempre  ad  una  maturanxa 
perfetta.  Ciò  non  mtnnte  con  una  felice 
scelta  di  ceppi  adattati  anche  al  terreno  « 
ed  alla  espusiziune,  e con  una  maluianza 
artificiale  delle  uve,  si  ottengono  anche 
nei  nostri  climi  sellenlriunuli  dei  vini  li- 
quori eccellenti.  Nè  sia  meravìglia,  perchè 
all'  eccellenza  appunto  della  pianta,  del 
terreno  e della  esposizione,  è dovuto  il 
vino  di  Tokai,  che  generalmente  ottiene 
il  primo  posto  tra  i vini  liquori  : viti- 
ne raccolto  a 4^  gradì  10  minuti  di  la- 
titudine. Si  è sotto  la  stessa  laltUidiae  , 
ma  cui  mezzo  di  una  maturanza  artifi- 
ciale, che  si  fa  in  Alsazia  un  vino  dello 
di  pagliay  il  quale  ( ciò  non  dispiacerà 
a quelli  che  amano  sagrificare  agli  Dei 
ignoti  ) eguaglia,  quando  è beo  fatto  e 
vecchio,  il  tokai  imperiale.  Si  fabbrica 
del  vino  liquore,  colla  maturanza  artifi- 
ciale delle  uve,  nel  Jura,  nella  Drome, 
nelb  Corrèze,  ed  altrove  ; se  ne  può  fa- 
re da  per  tutto  dove  crescono  uve  di 
buona  qualità.  Dobbiamo  notare  però  che 
pochi  di  questi  vini  sono  fatti  con  tulle 
te  cure  convenienti  ; ì vigneti  che  li 
producono  sono  poco  estesi,  c non  dan- 
no che  da  8 a 9 elti>lilii  per  ettaro, 
quantunque  i ceppi  moscati,  che  li  coiu- 
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poogooo  per  la  maggior  parte  ^ tiano 
generalmcole  vigorosi  ed  assai  produttori 
quando  si  coltivano  secondo  la.  loro  no> 
tum.  Questa  è una  nuova  prova  delta 
poca  cura  che  si  usa  nella  coltivaaioiie 
della  vite,  e nella  vìnitìcazione  delia  mag- 
gior parte  delle  nostre  proviocie  nel  mes- 
sogiorno.  Alcune  provincte  che  non  fan- 
no in  generale  che  dei  vini  mediocrissi' 
mi,  di  difGcite  smercio,  potrebbero  certe 
rìtrar  grandi  vantaggi  dalla  fabbricazione 
dei  vini  liquori,  se  questa  fabbricazione 
Tosse  meglio  intesa,  eseguita  con  maggior 
diligenza,  e specialmente  più  adattate  ai 
gusti  diversi  dei  consumatoli.;  poiché  non 
basta  di  fare  del  vino  che  sia  buono  : 
bisogna  anche , perchè  trovi  smercio , 
che  piaccia  ai  consumatori. 

1 vini  liquori  potrebbero  divenire 
un  ramo  importante  di  esportazione  per 
tutta  l' Italia  ; e noi  speriamo  che  U*  sarà 
ben  presto  : la  Sicilia  già  molto  ne  spe- 
disce all'  estero. 

Intanto  si  vede  che,  malgrado  no- 
tabili vorìaziooi,  la  ricerca  dì  questi  vini 
va  crescendo:  il  miglior  mezzo  di  manle- 
nersi  in  questo  stato  progressivo  si  è di 
migliorare  i vini  diminuendone  il  pretto, 
ciò  che  non  c impossibile  nè  iAcom- 
patibile  alla  prosperità  dei  nostri  vigneti 
meridionali. 

Questo  capo  sarà  divìso  in  Ire  ar- 
ticoli ; il  primo  tratterà  dei  vini  liquori 
naturali;  il  secondo  dei  vini  ottenuti  per 
maiuranxa  ariificiaU  ; ed  il  terzo  dei 
vini  liquori  artificiali. 

Articolo  rRiuo 
J)ei  vini  liquori  naluruV. 

Togliaiiio  dagli  scrini  del  «g.  Juhen 
la  dcscritiouc  dei  prucessi  che  si  usano 
|irr  III  labbricaiione  ilei  vino  di  Tokai  ; 
la  i|iial  descrizione  ci  prova  che  questo 
vino  Celebre  deve  ipiasi  tulle  le  sue  qua- 
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lilà  alla  natura,  I'  arte  non  contribuen- 
dovi quasi  per  nulb.  - • . 

Nelle  montagne  della  contea  di  Zem-: 
plin  le  vendemmie  si  fonoo  assai  pii) 
tardi  die  in  qualunque  altro  luogo  ; non 
si  vendemmia  d'  ordinario  die  alla  fine 
di  ottobre  od  al  prindpio  di  novembre. 
A quest'  epoca  il  freddo  si  fa  sentire, 
ed  i geli  della  notte  sospendono  b vege- 
tazione. Il  gambo  della  vite  non  rice- 
vendo più  socebio,  si  essicca  ben  tosto, 
le  sue  foglie  cadono  e le  uve  rimangono 
esposte  al  calore  del  sole  che  compie 
r elaborazione  dei  loro  sughi,  mentre  b 
freschezza  delle  notti  ne  ammoUisce  la 
pelle  ; a poco  a poco  1'  umidità  aoprab- 
bondMle  si  dissipa,  gli  acini  si  appaui- 
scono  ed  acquistano  un  color  bruno  che 
indica  il  momento  favorevole  per  la  loro 
ruccolla.  Si  scelgono  allora  le  ove  mi- 
gliori, e dopo  di  averne  levali  tutti  gli 
acini  verdi  o corrotti,  si  pongono  sopra 
tavole  con  orli,  e concave  nel  mezzo,  e 
con  un  orificio  pel  quale  il  sugo  che  si 
ottiene  con  una  lieve  pressione  viene  rì- 
cevlito  entro  vasi  di  terra,  e forma  ciò 
che  chiamasi  I'  essenza.  Si  bagnano  in 
segnilo  i vinacci  con  mosto  procedente 
dsdle  nva  non  appassite  state  spremute 
sepantaaaenlc,  e se  ne  estrae  il  sugo  in 
diversi  modi,  di  cui  il  più  usilato  è di 
metterli  entro  aacebi  e di  foibrii  coi  pie- 
di. Si  ripete  questa  operazione,  e si  ot- 
tiene dù  che  clùsmasi  manlas.  o secon- 
da vino  di  ave  colle  al  sole.  Alcuni  pro- 
prietari separano  1*  essema  e b conser- 
vano io  piccoli  vasi  ; ma  b maggior  par- 
te la  misebbno  col  vino  estratto  culb 
follatura  e con  quello  procedente  dalle 
uve  non  essiccate.  Questi  miscugli  si 
fanno  in  diverse  proporzioni.  Il  vino  che 
si  vende  sotto  il  nome  di  Aurbrutìi  con- 
sta di  61  parli  d'essenza  e di  84  parli 
di  vino,  mentre  quello  che  si  chiama 
Atasvlas  contiene  169  parti  di  vino  so- 
pra 6 1 parli  d' tjsenva. 
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Il  Tino  della  coita  di  Méièi-Malé 
uon  entra  in  commercio  ; i destinato  tut- 
to per  le  cantine  dell'  Imperadore  e per 
quelle  di  aleno!  magnati  che  ri  posseg- 
gono dei  vigneti  : quello  che  si  vende 
sotto  il  nome  di  Tokai  anche  in  Unghe- 
ria , non  è che  quello  che  si  chiama 
Ausbruch  e Manlas.  Se  ne  prejiara  in 
quasi  tutti  i vigneti  delle  contrade. 

Riferiamo  questa  descrixiona  per- 
chè essa  fornisce  un  esempio  importan- 
te dell' influeoia  dei  ceppi,  del  suolo  e 
dell'  espoiiaiooe,  sulla  qualità  del  vino. 
1 ceppi  che  producono  i vini  di  Tokai 
procedono,  come  si  crede,  dalla  Greeia  ; 
ciò  che  è verisimile,  ma  del  resto  assai 
poco  importante  : la  loro  qualità  essen- 
ziale si  è di  sopportare  i primi  geli  dd- 
l'autunoo  per  un  tempo  abbastanza  lun- 
go, per  perdere  coll'  evaporazione  una 
grande  parte  dell’  acqua  che  diluisce  i 
loro  principi  zuccherini. 

Il  terreno  dei  vigneti  di  Tokai  è 
vulcanico,  e su  questo  terreno  la  vite 
produce  sempre  dei  vini  generosi.  L' e- 
s|>osizione  è al  mezzogiorno  sul  declive 
inferiore  degli  ultimi  margini  della  cate- 
na dei  Carpazi  : ciò  che  garantisce  i vi- 
gneti dalle  irruzioni  dei  venti  del  nord. 
Colle  stesse  circostanze,  sotto  una  latitu- 
dine simile,  o con  circostanze  meno  fa- 
vorevoli, sotto  una  latitudine  un  poco 
più  meridionale,  tutte  le  piante  di  buona 
qualità  che  abbiano  la  proprietà  di  resi- 
stere per  qualche  tempo  ai  primi  geli , 
produrranno  non  già  del  vino  di  Tokai, 
ma  un  vino  che  potrà  essere  egualmente 
perfetto,  quantunque  con  un  aroma  e 
con  sapore  diverso. 

Del  resto  il  processo  col  quale  sì  fa 
il  vino  di  Tokai  non  è fosse  un  esem- 
pio da  seguirsi.  Fra  noi  non  abbisogna 
lasciar  essiccar  troppo  le  uve  sid  ceppo, 
perchè  la  essenza  che  se  n’  ottiene  ha 
quasi  la  consistenza  di  un  siroppo,  e 
ferment.1  con  estrema  lentezza.  E vero 


V I H 

che  a fargli  perdere  questa  consislAiza 
vi  si  aggiunge  mollo  mosto,  o piuttosto 
mollo  vino  procedente  da  uve  non  ap- 
passite ; ma  non  sarebbe  meglio  racco- 
gliere le  ove  che  danno  l' essenza  un  poco 
più  presto  1 ciò  che  dispensereUie  dal 
mischiarle,  e vi  toglierebbe  il  sapore  di 
uva  secca,  che  hanno  quasi  tutti  i vini 
di  Tokai  che  entrano  in  commercio,  e di 
cui  i migliori.  Ira  quelli  che  si  riservano 
i proprietari,  non  ne  sono  sempre  esenti. 

In  tutti  > vigneti,  in  cui  vi  sono 
delle  uve  che  si  appassiscono  sul  ceppo 
sema  corrompersi  ilopo  la  loro  maturan- 
za  compiuta  f e ve  ne  sono  diverse  specie 
nei  nostri  dipartimenti  dell’est  e del  mez- 
zogiorno ),  si  potranno  fare  dei  vini  ana- 
loghi a quello  di  Tokai.  Se  le  uve  sono 
naturalmente  molto  zuccherine,  basterà 
che  siano  ridotte  a due  terzi,  u tutto  al 
più  alla  metà  del  loro  volume.  La  prima 
pressione  verrà  fatta  senza  sgranarle  ; 
prima  delia  seconda,  si  leveranno  via  i 
grappoli  e si  raccoglieranno  gli  acini  per 
estreme  tutto  il  sugo  che  contengono. 
Bisogna  dare  poca  superficie  ai  vinacci, 
perchè  la  pressione  riesca  più  forte  sopra 
ogni  punto.  Il  mosto  sarà  imbottato  in 
picccoli  barili,  che  si  oUiireranno  legger- 
mente col  cocchiume. 

^int  liquori  con  uve  mature  non 
appauite. 

Noi  abbiamo  diverse  qualità  di  mo- 
scati, od  alcuni  vini  dolci  meno  difiusi,  che 
acquistano  naturalmente  nei  nostri  climi, 
e senza  essiccazione  dopo  la  loro  metu- 
ranza,  una  proporzione  di  sostanza  zuc- 
cherina sufficiente  per  produrre  dei  veri 
vini  liquori  ; ed  anche  un  poco  di  gua- 
sto, per  r azione  dell'  aria  e del  sole,  non 
vi  nuoce  punto.  Le  uve  di  queste  spe- 
cie devono  essere  raccolte  il  più  lardi 
che  si  può  a tempo  caldo  ed  asciutto,  c 
quando  il  sole  è di  già  abbastanza  elevato 
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sull'  oriuonle,  perchè  abbia  disnpsta  la 
rugiada  e fallo  asciugare  la  terra  e le  uve. 
Alcuni  lasdauo  qualche  volta  le  uve  ap- 
passirai un  pocu  sul  ceppo  ; altri  allo 
invece,  dopo  di  averle  colte,  le  depon- 
goDo  sulla  terra  ai  piedi  del  ceppo,  dove 
rimaogooo  otto  giorni.  Quest'  uso,  che 
può  essere  attribuito  alla  natura  delb 
terra  ed  alla  seccheixa  abituale  dell'  aria 
all'  epoca  delle  veudeumiie,  non  sarebbe 
esente  da  inconvenienti  nelle  contrade  del 
meszogiorno,  e nelle  stagioni  umide. 

E meglio  ammucchiare  le  uve  sotto 
una  tettoia,  o sotto  un  riparo  qualunque 
ben  esposto  al  sole.  Le  uve,  cosi  ammuc- 
chiate a poca  altezza,  subiscono  una  spe- 
cie di  fermentazione  che  finisce  di  zuc- 
carificare  tutti  i loro  prìncipi!  ; la  loro 
pelle  si  ammollisce,  ed  esala  più  fàcil- 
mente r acqua  soprbbondante.  Dopo  un 
ammucchiamento  che  può  essere  di  tre  a 
sei  giorni,  secondo  la  temperatura  del- 
r aria  e lo  stato  delle  uve,  si  spremono 
senza  sgranarle.  Dopo  la  prima  pressione 
si  levano  via  i grappoli,  e si  finisce  di 
spremere.  1 mosti,  procedenti  dalle  di- 
verse pressioni,  possono  essere  mescolati 
insieme  -,  ciò  non  ostante  sarebbe  oppor- 
tuno di  mettere  sempre  a parte  le  ultime 
jiarti  espresse.  Il  mosto  ilella  prima  pres- 
sione dà  sempre  un  viuu  più  delicato  di 
(jiicllo  delle  pressioni  successive. 

Erri  un  uso  opportunissimo, il  qua- 
le coiuiste  nell'  ammucchiare  le  uve  al 
sole  per  due  giorni  ; e quindi  nello  sgra- 
nare le  uve  ponendo  gli  acini  nelle  botti 
dove  rimangono  34  ^ 

sto  tempo  si  pigiano  entro  tinozze  ; si  fa 
passare  il  mosto  ottenuto  colla  pigiatura 
a traverso  uno  staccio  abbastanza  fitto 
per  ritenere  indietro  le  pellicole  ed  i gra- 
nelli, ed  iodi  si  imbotta.  1 vinacci  vengo- 
no posti  sotto  il  torchio,  ed  il  mosto  che 
si  ottiene  viene  conservato  io  un'  altra 
botte. 

La  pigiatura  degli  acini  delle  uve 
Dii.  <r  3.4' 
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riesce  difficile  ad  eseguirsi.  Per  otteiserla 
compiuta,  il  mezzo  il  più  semplice  si  è 
di  soprapporre  una  tramoggia  o due  ci- 
lindri giranti  in  verso  contrario,  lontani 
tra  loro  da  tre  o quattro  linee  al  più. 
Con  questo  mezzo  gli  aciui  i più  grossi 
si  schiacciano  sufficientemente  . mentre 
i più  piccoli , che  sono  spesso  i meno 
maturi , non  lo  sono  che  in  parte  o 
sfuggono  anche  alta  pressione.  Il  primo 
mosto  ne  è più  perfetto.  Per  ben  pi- 
giare le  uve  intiere  sotto  il  torchio,  bi- 
sogna rinchiuderle  in  sacebi  di  tela  forte 
che  si  soprappongnno  gli  uni  agli  altri  ; 
si  comprimono  lentamente,  ed  il  primo 
'mosto  che  se  ne  ottiene  è Umpìdiasimo. 
La  tela  adoperata  pei  sacchi  non  deve 
essere  nuora  ; giova  che  sia  stala  lisii- 
viata  più  volte. 

Quando  s' imbotta  il  nioslo,  tal  qua- 
le viene  espresso,  la  fermentazione  è più 
attiva,  ed  il  vino  ottenuto,  quantunque 
conservi  un  sapore  zuccherino  molto 
pronunciato,  è più  secco  ; per  averlo  più 
flolce,  bisogna  lasciare  il  mosto  entro  va- 
si aperti,  sino  a che  si  manifesti  qualche 
bolla  d’  acido  carlKinico  ; allora  si  levano 
via  le  schiume  che  si  sono  raccolte  alla 
superficie,  e se  n'  estrae  il  liquido.  Se  si 
ripete  più  volle  questa  operazione,  e se 
si  filtra  il  liquore  tutte  le  volle,  si  finirà 
con  ottenere  un  liquido  pochissimo  fer- 
mentabile, che  avrà  molla  analogia  col- 
r essenza  di  Tokai,  senza  averne  nù  il 
sapore  nè  l' aroma.  Questa  essenza  sa- 
rebbe un  eccellente  veicolo  pei  vini  li- 
quori artificiali  .che  ciascuno  |H>trebbe 
fare  a suo  gusto  ; è probabile  che  se  ne 
troverebbe  làcilmente  Io  smercio. 

Si  cava  il  vino  quando  la  fermen- 
tazione sensibile  è terminata  ; se  si  mette 
in  bottiglie  poco  tempo  dppo  cavato, 
brilla  nel  bicchiero,  e conserva  a lungo 
questa  pi  oprìetà,  che  è dovuta  allo  svi- 
lu[>panieiUo  di  un  poco  d’  arido  car- 
bonico. 
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AnTlCOLU  SECONDO 

Del  PiccoUt^  e dei  vini  Incuori  ptr  ma- 
turama  artificiale  delle  uue,  o vini 
detti  di  paglia^  di  Natale^  di  Pasqua  ; 
Fin  santo,  ec. 

Tutte  le  uve  naturalmeole  molto 
zuccherine)  quando  sono  mature  ad  aci- 
ni rari , e che  «i  conservano  facilmente  , 
sono  Opportune  per  fare  il  vino  di  pa-^ 
glia.  Si  devono  però  preferire  le  uve  che 
hatino  un  leggero  aroma,  più  percettibile 
al  gusto  che  all'  odorato  : diverse  specie 
trovansi  in  questo  caso. 

Deir  impassimento  delle  uve. 

Le  uve  devono  esser  lasciate  sul 
coppo  più  che  SI  può,  perchè  ricevano 
r impressione  dei  primi  geli,  i quali  ne  ac- 
celerano il  loro  impassimento  parziale.  Le 
uve  bianche  si  appassiscono  meglio  delle 
nere  senza  guastarsi  : >ì  sono  però  anche 
tra  queste  ultime  delle  specie  che  si  con- 
servano bene,  c che,  convenientemente 
iqipassite,  possono  dare  dei  vini  analoghi 
n quelli  di  alcune  contrade  della  Spagna. 
E inutile  dire  che  le  uve  nere  devono  es- 
ser trattate  a parte. 

lu  più  modi  si  ottiene  V appassi- 
mento delle  uve,  cioè  tenendole  lunga 
pezza  esposte  ai  raggi  solari,  o sottopo- 
nendole ad  alla  aiUficiale  temperatura  in 
appustlì  locali  ( quali  considerare  si  po- 
trebbero le  bigattiere  alfa  Dandolo  e si- 
mili ) muniti  di  stufe,  di  camini,  ec.,  op- 
pure ricovrandole  entro  stanze,  deponen- 
dole  sopra  gratìcci , o stendendole  sul 
pavimento  e sopra  la  paglia  in  maniera 
che  ciascun  grappolo  avvicini,  ma  non 
tocchi  gran  fallo  ì suoi  compagni  ; ovvero 
sia  sospendendole  sopra  pertiche,  qmi 
appese  alla  impalcatura  di  alcune  statue, 
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cd  altrove  rìuoile  e sorrette  da  porticdlari 

teltij. 

Sebbene  tutti  questi  metodi  oon- 
diicano  in  apparenza  egualmente  le  uve 
allo  appassimento , liavvi  però  grande 
diiTereaza  fra  gli  effetti  dei  primi  e quelli 
dell'  ultimo.  1 primi  portano  il  sugo  delle 
uve  a cuudensameuto  per  rapida  evapo- 
razione del  prindpiu  acquoso,  presso  che 
immutati  lasdando  1'  acido  malico  ed  il 
principio  zuccherino  : allo  incontro  quello 
di  tenerli  per  entro  alle  stanze  nel  tempo 
che  lascia  lentamente  svaporare  1'  acqua 
eccedente,  permette  che  il  tempo  ed  una 
moderata  temperatui  a introducano  negli 
acini  quella  lenta  fermeutuzione  dagli  eno- 
logi detta  z,uccherosa,  per  mezzo  della 
quale  l'  acido  malico  scomponend4>si  ac- 
cresce la  massa  del  principio  zuccherino 
cui  abbandona  molta  parte  dei  suoi  ele- 
menti. Il  dott.  Lomeni  ( Del  vino,  pagi- 
na a5o)  rilietteva  in  proposito  non  essere 
se  non  dopo  trascorsi  quattro  mesi,  che 
le  uve  così  trattate  possano  considerarsi 
vinificabiii  ; ma  parmi  lo  dicesse  n torto, 
perchè  non  avvi  norma  su  questo  : dire- 
mo soltanto  che  quanto  più  sono  aceibe, 
tanto  più  devono  conservarsi  a luogo,  e 
appunto  fino  a che  si  conosce,  assaggian- 
dole, che  l'acido  malico  è svanito;  locchè 
avviene  spesso  fra  noi  anche  iu  un  mese 
di  tempo. 

Tra  questi  metodi  è da  preferirsi 
quello  di  sr>spendere  le  uve  sopra  perti- 
che, e perchè  si  eseguisce  facilmente  e 
con  prontezza,  c perchè  con  siffatta  di- 
sposizione, un  locale  di  poca  estcDÙonc 
può  contenere  maggior  quantità  di  uve 
di  quando  si  pongono  sulla  paglia,  loollre 
essendo  più  ventilate,  si  appassiscono  più 
rapidamente,  ed  è pure  da  calcolarsi  che 
riesce  più  fàcile  di  levarne  gli  acini  che 
si  giiaslauo  ; ciò  che  si  deve  fare  con  di- 
ligenza, c più  o meuu  frequentemente 
serondo  che  lo  stato  secco  od  umido  dei- 
l'aria  è favorevole  u nocivo  uiressiccazione. 
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Lh  manualità  poi  di  appendere  le 
uve,  consiste  nel  valersi  di  Gli  doppi  che 
ritengono  il  grappolo  per  la  sua  eatre- 
inità,  e che  si  pongono  a cavallo  sopra 
le  pertiche.  Ogni  pertica  sosGene  io  tal 
modo  due  Knee  di  grappoli,  una  delle 
quali  dev’  esser  più  bassa  dell’  altra,  per 
evitar  ogni  contatto  : per  lo  stesso  moti- 
vo si  sospendono  i grappoli  capovolti  ; 
dò  che  sforza  i grappolìni  a separarsi  gli 
uni  dagli  altri. 

Il  locale,  dove  si  pongono  le  uve, 
deve,  per  quanto  si  può,  esser  esposto 
verso  i punti  delf  orizzonte  da  cui  spirano 
abitualmente  i venti  i più  asdutti  : le  por- 
te e le  Gnestre  devono  rimanere  aperte 
per  alcuni  giorni  od  almeno  sin  che  non 
gela  abbastanza  da  intaccare  le  uve  ; pas- 
sati poi  questi  pochi  giorni,  e precisa- 
mente  al  primo  apparire  dd  segni  di 
appassimento  del  graspo,  è meglio  chiu- 
dere la  stanza  all’  aria  ed  alla  luce  ; e 
cosi  lasdarle  stanziare,  sino  a che  si  vo- 
glb,  difese  soltanto  dalla  malcGca  ioGuen- 
za  del  gelo,  al  quale,  del  resto,  divengono 
meno  sensibili  a misura  che  ti  appas- 
siscono. 

Qui  è porci  il  luogo  di  parlare  di 
un  altro  mezzo  spedito  per  appassire 
prontamente  le  uve,  e quindi  per  fare 
del  vino  liquore  con  uve  le  quali,  quan- 
tunque mature,  non  contengono  la  quan- 
tità di  zucchero  necessaria  ; ciò  consi- 
ste nell’  imitare,  sino  ad  un  certo  pun- 
to, i processi  usati  per  fare  dò  che  si 
chiama  uve  cotte.  A questo  oggetto,  si 
raccolgono  delle  uve  bianche  della  specie 
la  più  zuccherata  ; si  sceglie  un  giorno 
caldo  ed  asdutto,  che  non  sia  stato  pre- 
ceduto recentemente  dalla  pioggia.  Que- 
ste uve  SODO  sospese  a pertiche,  sotto 
una  tettoia,  o sotto  qualche  altro  riparo. 

Si  prepara  un  lissivio  di  ceneri  che 
ai  riduce  a chiarezza  e che  ti  GItra.  Si 
può  sostituire  alla  cenere  la  potassa  del 
commercio  : basta  che  il  lissivio  abbia  a 


V I N €^5 

un  di  presto  la  forza  di  quello  che  si 
adopera  per  la  lingerìa.  Si  fa  bollire  que- 
sto lissivio,  e vi  si  immollano  le  uve  di 
gin  appassite  all'  esposizione  all'  aria,  col 
mezzo  dei  Gli  che  servono  a sospenderle. 
Per  far  bene  questa  operazione,  ed  evita- 
re che  le  uve  non  contraggano  un  sapo- 
re di  fumo,  bisogna  levar  dal  fuoco  la 
caldaia  che  contiene  il  lissivio  : quando  si 
sarà  raffreddato  colla  immersione  succes- 
siva delle  uve,  si  dovrà  farlo  riscaldare  di 
nuovo. 

Le  uvo  non  devono  esser  immerse 
che  per  un  istante,  e bisogna  rimetterle 
in  seguito  sulle  pertiche.  Sembra  che  la 
soluzione  di  potassa  produca  su  quello 
strato  una  sostanza  analoga  alla  cera,  dì 
cui  le  uve  si  coprono  all'epoca  della  loro 
maturanza,  e che  chiamasi  /iore.  Questo 
strato,  che  impedisce  alle  ove  di  bagnar- 
si, ti  oppone  od  almeno  ritarda  1'  evapo- 
razione del  loro  princìpio  acquoso  ; ciò 
che  vi  ho  di  certo  si  è che,  dopo  la  loro 
immersione  nel  lissivio,  le  uve  appassisco- 
no più  rapidamente.  Questo  processo  del 
resto  non  è nuovo  ; trovasi  descritto  da 
due  mila  anni  ; gli  antichi  aggiugnevano 
un  poco  di  buiin  ciljo  al  lissivio,  dò  che 
dovevo  produrre  un  sapone  imperfetto, 
e rendeva  il  lissivio  meno  canstìco.  Que- 
st’ aggiunta,  che  poteva  estere  opportu- 
nissima per  ottenere  delle  uve  secche  e 
lucenti,  è inutile  in  questo  caso.  Si  la- 
sciano le  ove  sulle  pertiche  sino  a che  fa 
bel  tempo;  ma  quando  incominciano  le 
piogge  , ed  il  tempo  diviene  umido,  biso- 
gna procedere  con  un  metodo  più  cele- 
re. Sì  stendono  le  uve  sopra  graticci  co- 
perti dì  fogli  di  carta  ; si  stringono  un 
poco  le  une  contro  le  altre,  e s’ introdu- 
cono  i graticci  in  un  forno  riscaldato  dol- 
cemente, dove  non  devono  rimanere  che 
pel  tempo  necessario,  acciocché  la  ove  si 
riscaldino.  Si  estraggono  iodi  i gratied, 
per  rimetterne  degli  altri  ; quando  le  uve 
dei  primi  graticci  hanno  ripresa  presso  a 
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poso  la  temperatura  dell’  aria,  si  linietlO' 
no  nel  forno,  per  estrarle  di  nuovo  quan- 
do le  uve  si  sono  riscaldate.  Procedendo 
io  tal  modo  successi  s'amente,  si  può  io 
una  giornata  ridurre  ad  un  grado  conve- 
niente di  essiccaxione  una  quantità  molto 
notabile  di  uve. 

E essenxiale  di  non  lasciare  troppo 
a lungo  le  uve  nel  forno  : vai  meglio  di 
rimetterle  una  o due  volte  di  più.  Non  si 
deve  porre  nel  forno  che  una  sola  linea 
di  graticci  ; non  si  otterrebbe  alcun  van- 
taggio nel  mettere  una  seconda  linea  al 
di  sopra  della  prima,  e non  si  potrebbe 
più  regolare  con  tanta  facilità  il  tempo 
della  dimora.  Il  forno  deve  rimanere 
aperto,  e bisogna  aver  cura  d'introdurre 
i graticci  ora  da  un  lato  ora  da  un  altro. 
Sarebbe  opportuno  anche  di  far  apparet- 
chiare  i graticci  in  modo  che  tre  o cin- 
que possano  coprire  tutta  la  superficie 
del  forno. 

Si  può  misurare  il  progresso  del- 
l’evaporatione  pesando  una  certa  quanti- 
tà di  uve,  che  si  sogneranno  prima  e do- 
po che  sono  state  nel  forno.  Queste  uve 
Terranno  trattate  come  quelle  essiccate 
all'  aria.  Si  evitano  con  questo  processo 
le  cure  minute  che  ti  richiedono  per 
mondare  le  uve  quando  si  conservano 
per  più  mesi,  e le  alterasioni  da  cui  non 
si  può  sempre  garantirle  quando  si  suc- 
cedono 0 lungo  le  piogge  n le  nebbie. 

Nella  maggior  parte  dei  vigneti,  do- 
ve si  fanno  i vini  di  paglia,  si  ha  un'epo- 
ca quasi  fissa  per  sottoporre  le  uve  alla 
pressione.  Con  questo  metodo  si  corre 
rischio  di  anticipare  o di  oltrepassare  spes- 
so il  termine  più  opportuno. 

Il  metodo  seguente  di  procedere, 
descrittoci  da  Lenoir,  darà  dei  risulta- 
menti  più  sicuri.  Si  peserà  una  ventina 
di  libbre  di  uve  che  saranno  attaccate  con 
fili  di  colore,  e si  ripartiranno  sopra  un 
certo  numero  di  pertiche  poste  in  diverse 
parti  del  locale  ; e quando  le  uve  sem- 
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breranno  vicine  al  grado  di  appassimento 
opportuno,  si  riprenderanno  ì grappoli 
segnali,  si  peseranno,  e confi'ontando  il 
loro  peso  con  quello  che  avevano  in  ori- 
gine, si  avrà  la  misura  esatta  della  dimi- 
nuzione solferla  da  tutta  la  massa.  In 
quanto  alla  diminuzione  assoluta  del  peso 
che  le  uve  devono  soflrire,  perchè  il  mo- 
sto produca  un  vino  liquore,  è impossi- 
bile di  determinarlo  : questa  dev’  essere 
un  risultamento  dell’  esperienza  ; questa 
diminuzione  deve  essere  maggiore  o mi- 
nore, secondo  che  le  uve  sono  più  acquo- 
se o più  zuccherine,  o che  il  grappolo  è 
più  carnoso  o più  secco.  Una  diminuzio- 
ne della  metà  del  peso  è qualche  volta 
bastante  : spesso  deve  giungere  a due 
terzi.  Procedendo  come  si  è indicato,  se 
si  ha  erralo  la  prima  volta,  si  varierà  ncl- 
l’ anno  eppresso.  In  tutti  i casi  si  otterrà 
un  vino  aggradevole  : sarà  soltanto  più 
u meno  liquoroso,  secondo  lo  stato  del- 
r appassimento. 

f^ini  bianchi. 

Le  uve  convenientemente  appassite 
devono  essere  sgranate  diUgentemente , 
levandovi  tutti  i grani  guasti  che  potesse- 
ro essere  sfuggiti  alle  monilalure  prece- 
denti. Il  canone  della  esatta  pigiatura 
calza  del  pari  a sifiàlti  vini  come  a quella 
dei  vini  comuni.  Si  pigiano  gli  acini  in 
un  vaso  di  terra  od  in  un  piccolo  liouzzu 
a misura  che  vengono  staccati  : in  seguilo 
si  pongono  sotto  il  torchio. 

La  pigiatura  preliminare  degli  acini 
fucilila  1’  azione  del  torchio,  che,  senza  di 
questo,  dovrebbe  essere  assai  potente.  La 
pigiatura  dev'  esser  fatta  sojrra  piccole 
quantità  alla  volta  perchè  sia  più  com- 
piuta ; se  si  operasse  sopra  una  grande 
massa,  una  parte  degli  acini  non  verreb- 
be schiacciata.  Vi  è del  vantaggio  nel  riu- 
nire tutti  gli  acini  pigiati  in  una  sola  bot- 
te, ed  a lasciameli  per  04  o 4°  ute. 
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secondo  che  la  temperatura  del  locale  è 
più  o meno  eleTSta  : si  opera  nella  massa 
un  liere  principio  di  fermentaxione  che 
fluidifica  il  mosto,  c lo  dispone  a colare 
più  abbondantemente  sotto  il  torchio.  Il 
mosto  delle  prime  pressioni  e quello  del- 
le ultime  devono  essere  latti  fermentare 
a parte.  La  prima  dà  un  sino  più  dolce 
e di  un  sapor  più  puro  ; il  secondo  è 
sempre  più  spiritoso,  ma  un  poro  auste- 
ro, almeno  nei  primi  anni.  Il  miscuglio 
dei  due  vini  è sempre  buono,  ma  ciascu- 
no di  essi  sai  meglio  separatamente. 

Siccome  i vinacci  ritengono  molta 
sostansa  xoccheriua,  cosi  si  può  valerse- 
ne per  migliorare  i vini  bianchi  deboli. 
A questo  effetto  si  mettono  i vinacci  in 
una  botte  aperta,  e s’ innaffiano  con  vino 
bianco  dell’  annata  ; si  agita  bene  il  tutto, 
« si  lascia  riposare  sino  a che  si  manife- 
sti un  principio  di  fermentaxione.  Si  ca- 
va allora  il  vino  e s' imbotta  ; si  spremo- 
no un’  altra  volta  i vinacci,  ed  il  vino  che 
se  ne  ottiene  si  nnisce  al  primo  : la  fer- 
menUaione  si  compie  nelle  butti.  Se  si  è 
adoperato  molto  vino  per  innaffiare  i vi- 
iwcci,  ai  ottiene  un  vino  secco,  migliore 
di  quello  che  ha  servilo  ad  innaffiare.  Se 
si  à invece  adoperato  poco  vino,  si  otUe- 
ne  un  vino  liquore  ; questo  vino  drlava.- 
lura  non  deve  mai  esser  meacolalo  al 
mosto  espresso  dagli  acioL 

Il  processo  per  fare  il  vino  di  pa~ 
glia  si  avvicina  molto,  come  si  vede,  a 
quello  in  uso  nei  vigneti  di  Tubai  : anxi 
vien  ritenuto  che  il  nostro,  cosi  detto 
Picccìit,  altro  non  sia,  che  il  prodotto 
della  medesima  qualità  di  vitigni,  ma  sulo 
allevati  in  climi  e terreni  differenti.  Tutta 
la  differenia  si  è che  a Tubai  la  matu- 
rauxa  precoce  delle  uve  e la  siccità  del 
cUma  |iermettono  di  lasciar  appassire  le 
uve  sui  ceppi  \ mentre  in  Francia,  il  cli- 
ma proprio  alla  latitudine  esscmlo  quasi 
da  per  tutto  mudilirsto  dall’  influenxa  dei 
venti  dì  mare,  vi  sono  pochi  vigneti  in 


VIN  C77 

cui  le  uve  possano  impunemente  rimane- 
re sul  ceppo,  pel  tempo  necessario  onde 
si  appassiscano  sufficientemente.  E quin- 
di necessario  di  farle  sppauire  in  luoghi 
coperti. 

Del  resto,  il  risoltamenlo  è In  stes- 
so ; il  vino  Piccolil  è un  vino  liquore 
tanto  come  quello  di  Tobai  ; quando  è 
ben  fatto,  è di  altrettanta  bontà  per  sè 
stesso  ; può  essere  migliore  ; ma  siccome 
lutti  i prupiìelarì  di  vigneti  possono  far 
il  vino  Pieeolit,  cosi  esso  non  vorrà 
giammai  per  molli  quanto  il  Tobai  di 
Mex.ts-Maìé,  che  non  hanno  per  anco 
gustalo.  Iliguardo  alla  fattura,  diremo  al- 
tresì che  i vini  di  paglia  somigliano  al 
Tobai,  ma  non  ripeteremo  però  che  pos- 
sano essere  eguali  e migliori  di  questo, 
come  un  eccesso  di  patrio  amore  fece 
dire  al  nostro  Z^noìr.  Il  solo  Piccolil  è 
il  fratello  germano  del  Tokai. 

P’ini  neri. 

Tutto  ciò  che  precede  è relativo  al 
vino  di  paglia  fatto  con  uve  bianche.  Si 
procederà  nello  stesso  modo  per  le  uve 
nere  sino  alla  pigialura  degli  acini,  che 
■lovrà  essere  compiuta  ; gli  acini  cosi  pi- 
giali verranno  deposii  io  un  barile,  il  mi 
cocchiume  dovrà  avere  da  3 a 4 pollici 
di  diomelro.  Il  barile  dovrà  esser  pieno  a 
line  terxi  almeno,  ma  non  di  più  di  Ire 
quarti.  Il  cocchiume  dovrà  esser  messo  a 
posto,  e serralo,  ma  dovrà  avere  un  pic- 
co! buco  per  dare  escila  al  gas  ; questo 
imeo  ricevetà  un  piccolo  cavicchio  abba- 
slania  sottile  per  entrarvi  liberamente, 
ma  con  una  cappella  pialla  più  larga  del 
buco,  che  sì  adatti  esallamenle  ai  suoi 
lembi.  Con  questo  mexxo  il  gas  pnlr.à 
escire  sema  che  1’  aria  possa  entrarvi.  Si 
lascierà  stare  il  vino  sino  a che  non  siavi 
ipiù  ferroenlaiinne  sensibile,  o piuttosto 
sino  a che  abbia  preso  un  bel  colore. 
^Non  si  otterrebbe  alcun  vantaggio  nel- 
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r oltrepassare  questo  paolo.  Il  sino  ver- 
rà allora  ritirato,  e posto  in  un  altro  ba- 
rile ; si  torchieranoo  i vinaed,  e si  unirà 
■I  vino  ottennio  al  primo,  coi  <larà  della 
fona  e del  colore  ; poiché  il  vino  di  tor- 
chio, quando  i vinaed  non  sieno  stati  al- 
terati dall’  aria,  è sempre  più  alcoolico 
del  vino  spillato. 

U vino  terminerà  di  fermentare  nel- 
la botte  : quando  la  fermentazione  sarà 
ultimata,  si  caverà  per  versarlo  tosto  in 
un  altro  barile  che  si  riempirà  in  totalità, 
avendo  cura  di  riservare  qualche  bottiglia 
per  la  colmatura. 

Abticolo  tkhzo 
Dei  vini  cotti. 

Quando  nel  Congresso  degli  scien- 
ziati italiani,  tenutosi  in  Milano,  noi  as- 
saggiammo i vini  di  Corsica  (1)  e di 
Sardegna,  i quali  nel  commerdo  si  ven- 
dono per  vini  di  Spagna  o delle  Canarie, 
e che  divenuti  più  vecchi  ed  acquistalo 
l'ultimo  grado  di  forza,  possono  vendersi 
e si  vendono  come  vini  vecchi,  dei  più 
pregevoli  di  Cipro,  di  Tinto,  di  Malaga 
e di  Madera  ; allora  conoscemmo  più  da 
vicino  quali  ricchezze  si  abbia  l’ Italia,  e 
quali  avere  essa  potrebbe  dove  altri  paesi 
imitassero  la  Corsica  e la  Sardegna.  La 
pratica  principale  consiste  nello  accor- 
ciare il  tempo  per  cui  rendesi  il  viuo 
potabile  la  mercè  della  cottura  fino  pres- 
so alla  ebollizione. 

DiBàtti  il  Tokai  proviene  dalle  uve 

(1)  Al  Congresso  non  forano  nfficinl- 
mentc  presentali  di  tali  vini,  essendo  stali 
rilcQoli  siccome  francesi  ; noi  quindi  ne 
gli  assaporammo  privatamente. 

(a)  Ci  riferiscono  i Genponict,  e tra 
questi  Columella,  l'irgilio,  Plinio,  che 
gli  antichi  accoslnmavano  dì  condensare  il 
mollo,  e cosi  avere  vini  che  non  si  beve- 
vano che  dopo  se  o 3o  anni. 
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che  il  clima  permette  dì  lascsoro  sul  cep- 
po sino  a che  sieno  convenìentemeat* 
appassite  ; ma  siccome  nei  climi  più  umidi 
vi  sono  pochi  vigneti  in  cui  le  uve  pos- 
sano rimaner  su  di  essi  lungo  tempo  dopo 
I’  epoca  ordinaria  delle  vendemmie  ; cosi 
si  dovette  ricercare  negli  altri  ì mezzi  di 
ottenere  l' appassimento  della  uve  col  so- 
spenderle in  luoghi  difesi.  Ne  nacquero 
quindi  i diversi  processi,  nei  quali  si  iva 
per  risultalo  lo  ìnspessimento  dei  mosto 
per  r evaporazione  di  una  parte  dell’  a- 
cqua  delle  uve.  Si  è questo  iospessimen- 
to  che  Lenoir  chiamo  maturama  ar- 
tificiale : e r ha  qualificata  in  tal  modo 
perchè , fuori  che  a Tokai,  è il  pro- 
dotto del  lavoro  dell'  uomo  ; ciò  non 
ostante  questa  maluranza  non  è meno 
reale,  poiché  a misura  che  1*  acqua  del- 
l'ava si  evapora,  qualunque  sìa  il  mezzo 
di  questa  evaporazione,  si  formano  nella 
sua  sostanza  altre  combiuaziooì  ; e,  pur- 
ché non  si  ecceda  un  certo  limite,  la  so- 
stanza zuccherina  aumenta  nel  mosto,  e 
vi  sì  formano  degli  aromi  che  si  manife- 
stano più  tardi,  e che  non  sarebbero  esi- 
stiti nel  vino  prodotto  dalle  stesse  ove 
nel  loro  stato  di  freschezza.  E dappoiché 
i metodi  relativi  non  possono  dirsi  artifi- 
ciali, poiché  sì  é sempre  la  natura  che 
fornisce  la  materia  prima  ; cosi  per  questa 
qualificazione,  non  li  distingueremo  dagli 
altri,  come  fece  Lenoir,  comunque  sin 
adottata  dall'  uso.  E qui  noi  parliamo 
tanto  più  volentieri  di  questi  processi  {>er- 
ché  sono  opportuni  pai  vigneti,  le  cui 
uve  acquistano  di  raro  una  maturanza 
compiute , o non  possono  conservarsi 
senz'  alterazione  pel  tempo  necessario, 
perchè  il  loro  sugo  a'  inspessisca  al  punto 
conveniente } e perchè  sono  opportuni, 
specialmente  pei  vigneti  del  mezzogiorno, 
dove  si  può  operare  sopra  grandi  masse, 
e dove  per  conseguenza  ! processi  de- 
scritti qui  poco  sopra  ( § 3 ) non  sono 
applicabili. 
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/'ini  bianchi. 

Per  oUenere  dì  questi  vioi  preliboti 
bisogna  ioDanii  tutto  scegliere  le  uve 
le  più  ujccberìoe,  e di  prefereota  quel- 
le fornite  dì  aroma;  diverse  specie  ne 
Hanno , non  parlando  del  moscato  : si 
deve  vendemmiare  più  tardi  che  si  può 
con  bel  tempo,  e nel  momento  della  gior- 
nata io  cui  le  uve  sono  dì  già  riscaldate 
dal  sole.  Del  resto  si  adopreraono  i mez- 
zi  indicali  precedentemente  per  comple- 
tare la  inaturanza,  cioè:  T ammucchia- 
mento delle  uve  intiere  per  qualche  gior- 
no in  un  luogo  difeso,  ma  evolto  ai 
sole,  o r ammucchiamento  dei  soli  acini 
separati  dal  raspo  entro  botti,  dove  sì 
ladCeranoo  sìuo  a che  si  manU'esli  un  leg- 
gier  prìodpiu  di  fermentazione. 

Le  uve  intiere  dovranno  essere  po- 
ste immediatamente  sotto  il  torchio  : si 
sgranerà  dopo  la  prima  stretta,  o al  più 
tardi  dopo  la  seconda,  e si  raccoglieran- 
no le  pellicole  per  ultimare  dì  torchiarle. 
11  m<uto  delle  ultime  pressioni  verrò  po- 
sto a parte,  per  esser  cooTertito  in  vino 
secco  o mezzo  liquoroso,  secondo  la  sua 
natura.  Quest'  ultimo  mosto,  procedente 
dalle  uve  di  scelta,  potrà  esser  aggiunto 
ad  un  tino  di  vino  comune,  che  ne  verrà 
miglioralo.  Se  le  uve  sono  state  sgranate, 
si  pigieranno  leggermente  prima  di  porle 
sotto  il  torchio  : si  chiuderaono  entro 
sacchi  per  ispremeile.  Io  tutti  i casi,  il 
muslo  duvià  esser  latto  passare  a traver- 
so di  uno  staccio  di  crini  un  poco  6tto. 

AlGnchè  questo  mosto  possa  esser 
convertito  iti  on  vino  liquore,  bisogna 
darvi  la  convemente  consistenza.  E qui 
iacominciando  veramente  la  pratica  di 
cui  intendiamo  parlare,  avvertasi  innanzi 
tutto  che  il  mosto  delle  nostre  migliori 
specie  di  moscato  seguendo  i H gradi 
airureometro  dì  Dtaumé^  si  è duni|tie 
a questa  densità  che  si  deve  pollare  il 
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mosto  che  si  è ottenuto  ; si  può  oltre- 
passarla un  poco,  ma  rum  bisogna  lasciar- 
la al  di  sotto  : questa  densità  deve  esser 
quella  del  mosto  raffreddato. 

' In  quasi  tutti  i vigneti  dove  si  fan- 
no i così  delti  vini  colli,  si  usa  di  non  far 
bollire  che  una  parte  del  mosto  che  si 
concentra  allo  stato  di  un  siroppo  den- 
sissimo, per  distemperarlo  in  seguito  col 
mosto  non  bollito,  che  si  riduòe  per  tal 
modo  al  grado  necessario  di  consistenza. 
Con  questo  processo,  qualunque  sia  il 
mosto  adoperato,  il  vino  ha  quasi  sempre 

10  stesso  sapore  e lo  stesso  aroma  ; perchè 

11  sapore  e 1*  aroma  propri  del  mosto, 
che  si  è concentrato  sino  a grande  coo- 
sUtenza,  suno  sempre  abl>astanza  intensi 
per  mascherare  tutti  gli  altri.  A))'  incon- 
tro, dice  egregiamente  Lenoir,  facendo 
bollire  tutto  il  mosto,  per  ridurlo  sol- 
tanto olla  diversità  di  18  gradi  a fred- 
do, non  si  altera  alcuno  dei  suoi  piinci- 
pi,  ed  il  vino  che  si  può  ottenerne  non 
differisce  sensibilmente  da  quello  prodot- 
to da  un  mosto  naturale.  Si  evita  in  tul 
modo  la  scolorauone  del  mosto,  e spesso 
la  sua  decomposizione  parziale  : inconve- 
nienti dilhctli  ad  evitarsi  quando  si  spinge 
tropp'  oltre  la  concentrazione.  Questo 
uso  di  non  far  bollire  che  una  parte  del 
mosto  che  si  vuol  concentrare,  dipende 
senza  dubbio  dalla  grandezza  dei  vasi  che 
si  sono  credati  indispensabili  per  far  ev^ 
porare  grandissime  quantità  di  mosto.  E 
però  tàcìlissimo  di  far  evaporare  grandi 
quantità  di  mosto  con  una  sola  caldaja 
di  piccola  dimensione.  Quella  che  c la 
più  atta  a questo  uso  si  è la  caldaja  a 
bilico,  adoperata  da  molto  tempo  nelle 
raffinerìe  e nelle  fabbrìche  di  zucchero 
di  barbabietole,  se  forse  non  fosse  ancor 
meglio  valersi  di  caldaje  riscaldale  a bagno 
mariuy  e sioiili  a quelle  che  abbiamo  sug- 
gerito per  riscaldare  il  latte.  ( f . Varticolo 
Formaggio.) 

Questa  cald.ija  non  ha  che  7 ori  8 
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|>olÌici  di  profondità  ; essa  è rotonde,  con 
un  prolungameoto  in  forma  di  becco 
piatto,  cike  parte  dal  fondo,  ed  abbostan* 
u esteso  per  oltre(»assare  di  alcuni  pol- 
lici il  lembo  del  fornello  che  ò ridotto  in 
declive  da  questa  parte.  Al  congiuogi- 
mento  del  becco  col  fondo  della  caldaja 
trovasi  assicurato  un  asse,  le  cui  estremi- 
tà girano  entro  anelH  di  ferro  imararati 
nel  fornello.  Una  corda,  attaccata  olla 
parte  della  circooferensa  della  caldaja  op- 
posta al  becco,  scorre  in  una  puleggia 
attaccala  alla  soffitta,  e rìdiscende  presso 
r operajo  che  dirìge  la  cotta.  Tirando  I 
questa  corda,  T operajo  innalza  la  cal- 
daja die  gira  tali'  asse  suddetto,  e discen- 
deudo  il  becco  per  un  pollice  o due  al 
di  sotto  dell’  orizzontale  del  fornello,  tut- 
to il  contenuto  della  caldaja  scorre  fuori 
tosto  per  un  canaletto  che  lo  conduce 
uei  vasi  destinali  a riceverlo.  Per  evitare 
die,  quando  si  solleva  la  caldaja,  il  liqui- 
do che  si  porta  verso  il  becco  non  istra- 
vasi  dagli  orli,  questi  si  fanno  alti,  da 
ogni  lato  dell’  origine  del  becco,  quattro 
puliici  di  più  del  resto  della  circonferen- 
za. Il  Ih'cco,  al  suo  congiungimento  col 
fondo,  deve  avere  in  larghezza  il  terzo 
dd  diametro  della  caldaja  : questa  lar- 
ghezza diminuisce  un  poco  dopo  questo 
puuto  sino  air  estremità.  11  fornello  è 
tondo,  e deve  essere  costrutto  in  modo 
da  rìscaldore  vivamente  ed  unifurmemeo- 
le.  Per  questo  è essenziale  che  rapertuiz 
del  camino  non  sia  opposta  alla  porta  del 
focolare.  In  luogo  di  un'  opertura  se  ne 
fanno  due  lateralmente,  opposta  l' una 
air  altra,  all'  estremità  del  diametro  che 
divide  in  due  parli  eguali  quello  che  pas- 
sa pel  mezzo  della  porta  del  focolare.  Sì 
può  lasciare  una  terza  apertura  dirimpet- 
to alla  porta  del  focolare  \ ma  questa 
dcv’  essere  piccolissima  ; essa  non  serve 
che  a determinare  tosto  la  corrente  d'aria 
del  camino. 

La  caldaja  non  deve  essere  immu- 
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rata  nel  focolare  : questo  deve  essere  ter- 
minato in  alto  con  un  cerchio  di  f^o 
formante  Incavatura,  nella  quale  entra 
t’  angolo  formato  dall'  unione  del  corpo 
della  caldaja  col  suo  orlo.  Si  è sotto  que- 
sto cerchio  che  devono  essere  formati  i 
fori  che  servono  a dar  escita  al  fumo. 
Queste  aperture  devono  esser  fatte  piò  in 
alto  che  si  può,  affinchè  i prodotU  della 
combustione  non  possano  dissiparsi  pri- 
ma di  essere  stali  in  contatto  colla  caldaja. 

La  caldaja  non  viene  dunque  rì- 
.scaldata  che  pel  disotto  ; ciò  che  previe- 
ne la  carameUzzaziooe  dello  zucchero  o 
della  sostanza  zuccherina  che  ha  sempre 
luogo  alla  superficie  del  liquido  in  con- 
tatto coi  lembi,  nelle  caldaje  riscaldate 
lateralmente. 

Ciò  che  accade  in  questo  ultimo  caso 
è facile  a spiegarsi,  dice  l*enoir  : i lembi 
della  caldaja  rìscaltlati  da  ciò  che  chia- 
masi giri  dei  calore^  non  possono  acqui- 
stare una  tem(>cratura  più  elevata  di 
quella  del  liquido  che  lì  bagna  ; ma  quan- 
do r es^iporatione  di  una  parte  del  li- 
quido gli  ha  posti  a nudo,  possono  acqui- 
stare uua  teropenitura  sufficiente  per  de- 
comporre ciò  che  li  tocca.  Ora  vi  è spes- 
so alla  superficie  di  una  caldaja  riscaldata 
lateralmente  un  anello  sottilissimo  di  li- 
quido, ma  rinnovato  continuamente,  che 
è in  contatto  coi  lembi  riscaldati  a secco  : 
si  cerca  c vero  di  prevenire  questo  efiet- 
to,  col  non  innalzare  di  troppo  i giri  del 
calore  ; ma  accade  assai  di  rado  che  si 
calcoli  con  bastante  precisione  la  diminu- 
zione che  il  liquido  può  subire  ; e quan- 
do essa  eccede  ai  calcoli,  ha  sempre  luo- 
go l’  effetto  che  si  è volato  evitare. 

Si  è veduto  io  qual  modo  ti  vuoti 
la  caldaja.  Per  prevenire  ogni  alterazione 
del  liquido  che  bagna  il  suo  fondo,  è 
indispensabile  incominciare  a riempiere 
la  caldaja  nello  stesso  momento  in  cui 
riprende  il  suo  posto  sul  focolare.  A que- 
sto scopo,  nel  momento  in  cui  1'  operajo 
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1’  abbaua,  vi  li  getta  dentro  un  iccchio 
di  liquido^  ciò  che  balla  per  coprirne  il 
tondo  ; lì  ha  in  seguilo  abbastanza  tempo 
di  riempirla.  E ancora  più  comodo  di 
avere  in  vicinanza  un  piccolo  serbatojo 
contenente  il  liquido  da  evaporaci,  che 
viene  introdotto  nella  caldaja  con  un  tu- 
bo portante  un  rubinetto  die  1’  operajo 
apre  con  una  mano,  mentre  coll’  altra 
abbaila  la  caldaja.  Non  s’ introducono 
nella  caldaja  che  quattro  pollici  di  liqui- 
do. L.a  poca  profondità  di  questo  strato 
rende  più  rapida  1’  evaporazione,  ed  im- 
pedisce olla  parte  inferiore  di  acquistare 
una  temperatura  sensibilmente  più  ele- 
vala di  quella  della  superficie,  efiettu  che 
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ha  sempre  luogo  quando  la  caldajc  sono 
profonda.  11  fuoco  dev’  essere  mantanuto 
in  modo  che  1’  ebollizione  si  determini 
prontamente  e si  sostenga  senza  languire 
sino  al  momento  in  cui  il  liquido  abbia 
raggiunto  il  grado  conveniente  di  densità. 
Venticinque  minuti  bastano  per  ugni  ope- 
razione ; per  coi  se  ne  possano  lare  So 
in  I a ore  e mezzo  di  lavoro  ; in  caso 
d’  urgenza,  se  ne  làrebbero  più  di  fio  io 
>4  ore  ; poiché  a misura  che  il  fornello 
si  riscalda,  1’  evaporazione  cammina  più 
rapidamonte. , Posti  questi  dati,  ecco  il 
calcolo  della  quantità  di  mosto  che  si 
potrebbe  far  evaporare,  in  i a e 3 4 ore, 
entro  csddaje  di  diversa  dimensione,  j 


Diametro 

Capacità 
essendo  riempite 

Quantità  di  mosto 
concentrato. 

caldaje. 

a 4 poììici 
d*  altesta. 

in  la  ore. 

in  ore. 

3 piedi 

36  liti-i 

i,u8o  .litri 

. 3,160  litri. 

a piedi  e i/a  . . 

56 

1,680  . . 

. 3,36o 

3 piedi 

8o 

3,400  . . 

. 

3 piedi  e i/a  . . 

•“* 

3,3uo  . , 

. 6,600 

4 piedi * 

143 

4,390  . . 

. 8,58o 

I mosti  i più  zuccherini  producono 
i viui  liquori  naturali,  segnano  i8  gradi 
dell’  areometro  di  Beaumé,  alla  tempera- 
tuia  deir  aria  ; ma  se  si  facessero  bollire, 
non  segnerebbero  più,  in  questo  stalo, 
che  i4  gradi  in  circa.  Non  bisogna  dun- 
que spingere  la  concentrazione  sino  a che 
il  liquido  bollente  segni  1 8 gradi  all'areo- 
metro : si  deve  fermare  l’ebollizione  vuo- 
tando la  caldaja,  quando  il  liquido  bol- 
lente è presso  a poco  a i4-  Siccome  lo 
strato  dui  mosto  è troppo  poco  profondo 
purché  si  possa  immergervi  l’ areometro, 
il  quale  d’altronde  sarebbe  troppo  agitato 
dall’  elKillizioDc,  perché  riesca  facile  di 
osservale  sino  a qual  punto  s’ iuiiiiergu, 
cosi  si  fu  uso  di  mia  provetta  di  latta  con 
un  m.inico  pei  estrarne  del  liquido  -,  c, 
luncndula  diiilta,  coll’  estremila  inferiupc 
fili.  iF/i/yric.,  a 4* 


immersa  nella  caldaja,  vi  si  introduce 
l'  areometro  ; d' altronde  con  un  poco 
d’  abitudine  si  troveranno  ben  presto  dei 
segni  per  riconoscere  il  momento  in  cui 
bisogni  vuotare  la  caldaja. 

Rimane  ad  indicarsi  la  maniera  di 
dirìgere  l’  operazione. 

ÀI  principio  si  mette  dell’acqua  nella 
caldaja  e si  accende  il  furnellu,  ciò  che 
spesso  non  può  tórsi  senza  fumo  ; si  è 
per  questo  motivo  che  non  si  principia 
col  mosto,  il  quale  d’  altronde  non  deve 
mai  languire  sul  fuoco.  Quando  il  fornel- 
lo è ben  avviato,  si  vuota  la  caldaja,  e vi 
si  versa  del  mosto  sino  a 4 pollici  d’ al- 
tezza ; si  può  metleruc  meuu,  cd  allora 
1’  uperaziiiiic  si  compie  più  presto  ; nou 
si  deve  uiai  metterne  di  più  ; non  si  gua- 
dagaci'ebbu  in  tempo,  e si  perderebbe 
80 
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sulla  qualilà  del  morto.  11  mosto  get- 
ta alla  sopcrficie  molte  scfaiome  che  si 
devono  levar  via  ; ma,  per  avere  del  mosto 
assai  limpklu,  è necessorìo  cfaiatihcarlo 
con  biaochi  d’  uova  ; tre  o quattro  ba- 
stano per  un  ettolitro.  Si  stempera  il  nu- 
mero necessario  in  tanti  litri  di  mosto 
freddo,  quante  sono  le  cotte  da  tòrsi  nella 
giornata,  e 1’  operajo  ne  mette  un  litro 
nella  caldaja  tutte  le  volle  che  la  si  riem- 
pie. Si  spinge  il  fuoco  vivamente,  il  G- 
quidu  si  riscalda  ben  tosto  ; e quando  è 
giunto  a 4o  o So  gradi  Beaumur,  il  bian- 
co d’uuva,  coagulandosi,  forma  una  intrec- 
ciatura che  porla  alla  superGeie  tutte  le 
impurità  contenute  nel  mosto  : si  schiuma 
coll  diligensa. 

L’ ebollieiune  dev’  essere  sostenuta, 
c non  mai  languente  ; questo  è il  miglior 
menu  di  iiou  alterare  il  sapore  del  mo- 
sto e di  prevenire  il  suo  coloramento. 
Quando  il  mosto  è concentrato  al  punto 
conveiùenle,  si  versa  fuori  e ti  lasda  raf- 
freddare a 3o  gradi  prima  di  porlo  entro 
botti.  Il  mosto,  preparalo  con  tutte  le 
prccauwoni  indicate,  è limpido,  pochissi- 
mo colorato,  ed  il  tuo  sapore  è schiet- 
to ; so  proviene  da  uve  che  abbiano  aro- 
ma, lo  consena.  Si  può  indi  trattarlo 
come  i mosti  naturali  di  cui  ha  acquistato 
la  oonsislenta,  od  aggiungervi  dell’alcoole 
nella  pruporziune  necessaria  per  darvi 
un  sajiore  vinoso.  Se  il  mosto  proviene 
da  uve  provvedute  d’  un  aroma,  ciò  che 
si  può  fare  di  meglio,  si  è di  non  toc- 
carltj  i la  fermentazione  non  larderà  a 
svilupparvisi  ; e si  loscerà  percorrere  tutte 
le  sue  tasi  : la  botte  dev’  essere  otturata 
col  cocchiume,  nel  quale  vi  sia  un  foro 
in  cui  si  metterà  uii  cavicchio  laglialu 
nel  mudo  descritto  uti  precedente  para- 
grafo. 


CAPO  SESTO 

Delle  divebsb  nsaiEaB  u abohatiusbe 
t vnn. 

Noi  crediamo  opportnno  di  ionnare 
soletto  spadale,  quanto  n conoace  in- 
torno ai  miglioti  mcBai  per  aromaliuare 
il  vino  che  mandi!  di  tale  quaUti,  perchi 
ci  sembra  essere  questo  nn  argomento 
interessante  a tutti.  Ed  affinchè  l’ argo- 
mento riesca  compiuto,  aggiungeremo  al- 
cune osservaaioDi  sulle  loro  proprietà  e 
sulla  maniera  di  adoperarle. 

La  radice  d’ iride  di  Firenxe  dà  on 
un  aroma  di  viola  soavisùmo;  la  si  adope- 
ra frantumata.  Le  foglie  di  salvia  tclarea 
comunicano  al  vino  un  odore  di  moscato. 
Si  deve  iòrle  essiccare  rapidamente  al- 
r ombra,  e quanto  più  ri  eariceberanno 
rapidamente  senza  essere  colpite  diretla- 
meute  dal  sole,  tanto  piò  conserveranno 
il  loro  profumo.  Tutte  le  fogUe  e Cori 
devono  essere  essiccati  nello  stesso  mo- 
do. I fiorì  di  samLuco  banoo  essi  pure 
1’  odore  di  moscaio,  ma  un  poco  diverso 
da  quello  della  salvia.  Bisogna  coglierli 
prima  che  sieoo  interamente  sbucciati. 
Quando  sono  secchi,  bisogna  separarne 
più  che  si  può  i peduncoli,  il  cui  odore 
si  avvidua  a quello  delle  foghe  dì  sam- 
buco. 1 fiori  di  verbasco,  ben  secchi, 
hanno  no  aroma  che  si  avvicina  a quel- 
lo del  tè,  ma  che  è più  soave  I fiori 
di  tiglio,  separali  dai  loro  peduncoli,  co- 
municano un  odore  di  vaniglia.  1 fiorì 
della  vite  selvatica  ; nel  meiBogiorno  i 
fiorì  dell’  acacia  farnese  ; le  cortecce  di 
limone,  di  arancio,  dì  cedrato,  di  berga- 
motto : le  radici  secche,  e le  semenze  di 
angelica  ■■  le  mandorle  amare  peste  : le 
[lelli  dei  cotogni  ben  maturi,  hanno  un  aro- 
ma che  fa  lega  benissimo  con  tulli  i mosti. 

Tutte  queste  sostanze  possono  vc- 
luirc  adoperate  in  lunghi  sacchetti  che  si 
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introducono  pel  cocchiume  quonilo  la 
fennenlaaione  è stabilita.  Si  mette  un 
doltolo  al  fondu  del  sacchetto  per  farlo 
immergere, e si  rìlieoe  la  parte  elevata  con 
una  cordicella  che  si  assicura  al  coccliiume. 

Si  possono  anche  adoperare  tut- 
te queste  sostanze  in  tinture.  A questo 
scopo  si  fanno  macerare  entro  vasi  con 
acquavite  di  troù-six,  (he  si  conduce  a 
30  o ai  gradi  al  più,  aggiungendovi  la 
(puntiti  d’  acqua  sufficiente  ; dopo  dieci 

0 dodici  giorni  di  maceratone,  si  decanta 
il  liquido,  si  comprime  il  residuo  e si  Gl- 
tra.  Questo  mezzo  è preferibile  sotto  tutti 

1 rapporti  all’  uso  dei  sacchetti.  Le  tintu- 
re comunicano  al  vino  un  aroma  più  pu- 
ro, ed  estraggono  minor  quantità  di  ma- 
teria estrattiva  alle  sostante  di  qitella  che 
esse  avrebbero  comunicato  al  mosto  ;j 
d*  altronde,  adoperando  le  tinture,  si  (X>r- 
re  meno  il  pericolo  di  aggiungere  qual- 
che aroma  in  eccesso,  poiché  ti  possono 
sempre  fare  dei  saggi  prcrrnlivi  sopra 
una  parte  del  mosto  o del  vino.  La  tin- 
tura degli  steli  freschi  d' angelica,  previa- 
mente imbianchiti  nell’  acqua  bollente  , 
dà  un  aroma  più  soave  della  radice  e 

,del  seme.  Aggiungasi  anche  la  tintura  di 
lamponi  e (piella  di  acazia  ; esse  sono  co- 
lorate ; te  ne  mette  si  poca  quantità  che 
non  possano  alterare  il  colore  del  vino. 
L’ aroma  dell’  aca%ia  non  è piacevole  ; 
(nò  non  ostante  quando  non  domina  si 
lega  bem'ssimo  cogli  altri.  La  tintura  dei 
noccioli  di  cerase  frantumati,  quella  dei 
noccioli  delle  prugne  mirabelles,  e la 
tintura  dei  noccioli  del  ceraso  di  s.  Lu- 
cia o Magaleppo,  comunicano  degli  aro- 
mi che,  ricordando  qaello  delle  mandor- 
le amare,  ne  sono  perù  distinlissimi.  Lo 
tintura  dei  luppoli,  quella  di  assenuio,  di 
genuiana,  di  ruta,  possono  essere  adope- 
rate con  vantaggio,  per  comnnicarc  una 
leggera  amarezza  che  non  dispiace  in  certi 
vini,  ed  il  suo  amena  C(mtrìbuis(x  a mo- 
dificare gli  altri  prìncipi  odoranti. 
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Tutti  questi  aromi  devono  essere 
adopei'ati  con  multa  drcospetione  ; si  de- 
ve temer  più  di  aggiungerne  in  eccesso 
che  in  poche  dosi  : non  è opportuno  di 
adoperarli  soli,  ma  non  bisogna  riunirne 
un  troppo  glande  numero.  La  grande 
arte  è di  sapere  unirli  in  modo  ^ for- 
marne uno  che  piaccia,  senza  che  si  pos- 
sa paragonarlo  a qualche  altro  noto.  Se 
si  fa  fiirmentare  il  mosto  concentrato,  si 
aggiungeranno  gli  aromi  nel  ''momento 
In  cui  la  fermentazione  incomincia  a di- 
minuire. 

Per  ottenere  del  vino  senza  fermen- 
tazione, si  aggiungerà  al  mosto,  tosto  che 
sarà  raflred(lato  a 3o  gradi,  il  quarto  del 
suo  volume  di  acquavite  a 20  gradi  del- 
1’  areometro  di  Carlier.  Quest’  acquavite 
verrà  fatta  col  trois-six  o con  qualun- 
que altra  che  si  ridurrà  al  grado  conve- 
niente coll’  acqua.  Questa  proporzione 
d’  accplavile  è quella  che,  dietro  il  prsi- 
spetto  di  Brandi,  è contenuta  nel  vino 
(li  Frontignano  : si  aggiungeranno  nello 
stesso  tempo  gli  aromi,  e si  farà  girare 
più  volte  la  butte  per  ottenere  un  miscu- 
glio intimo. 

La  concentrazione  di  tutto  il  mo- 
sto, al  grado  areomctiico  dei  mosti  che 
producono  dei  vini  liquori  naturali,  lia 
per  oggetto  di  evitare  quel  sapore  di  cot- 
to, che  si  manifesto  sempre  quando  si 
spinge  molto  innanzi  la  concentrazione 
in  una  parte  del  mosto,  che  si  mescola  in 
seguito  col  mosto  fresco. 

Ciò  non  ostante,  siccome  vi  sono 
dei  vini  in  cui  questo  sapore  di  cotto 
non  nuoce,  purché  non  sia  troppo  pfo- 
inunciato,  e specialmente  purché  oon  de- 
I generi  in  un  gusto  d'  empireuma,  si  ot- 
terrà tal  quale  deve  essere  col  far  evapo- 
rare solo  un  terzo  del  mosto  sino  a aS 
o a6  gradi  bollente.  In  questo  stato,  do- 
vrà essere  versato  in  un  vaso  di  legno, 
dove  si  laseerà  raOireddare  e deporre 
per  a 4 ore,  dopo  U qual  tempo  ti  con- 


Digitized  by  Google 


C84  VIN 

centrerà  di  nnoro  sino  ■ 56  gradi.  Si 
lascerà  raffreddare  aino  a 5o  gradi  Reau- 
miir,  e si  mescolerà  inlimamente  coi  due 
altri  terii  che  non  saranno  stali  sottoposti 
all’  ebollixione.  ' 

La  concentrazione  si  & qni  in  dne 
Tolte,  perchè,  dalla  prima  alla  seconda, 
il  mosto  possa  deporre,  col  raffreddarsi, 
il  tartaro  che  ti  precipita  a inisura  che  il 
liquido  si  concentra.  Se  la  concentrazio- 
ne fosse  fatta  in  una  sola  rolla,  il  tartaro 
si  deporrebbe.  Terso  la  6ne  dell’  opera- 
zione, sul  fondu  della  caldaja,  dorè  non 
larderebbe  a decomporsi  per  I’  azione  del 
fuoco.  Si  è ai  prodotti  di  questa  decom- 
posizione, che  è doTulo  il  gusto  d’  empi- 
reuma  che  contraggono  sempre  i mosti 
che  si  sono  concentrati  mollo  con  una 
sola  operazione. 

Quando  i mosti,  che  non  si  con- 
centrano che  tino  a 1 8 gradi  Jrtddi, 
sembrano  conserrare  troppo  acido , ti 
pnò  diminuirne  la  proporzione,  sospen- 
dendo nel  raso  che  li  riceve,  all’  escire 
della  caldaja,  un  sacco  ripieno  di  fram- 
menti di  marmo  bianco  pestalo  gros- 
solanamente. Non  si  deve  toglierri  che 
1’  acido  in  eccesso.  Se  al  contrario  il  mo- 
sto avesse  un  sapore  troppo  scipito,  si 
potrebbe  correggerlo  coll’  agginnta  di 
una  proporzione  qualunque  di  un  motto 
più  addo,  ovvero,  in  mancanza  di  un 
tal  mosto,  con  cremor  di  tartaro  disckilto 
nel  mosto  bollente. 

Dei  vini  neri. 

I vini  liquori  rossi,  o molto  coloriti 
di  un’  altra  tinta,  esigono  altre  manipola- 
zioni e degli  aromi  adattati  alla  natura 
loro.  Le  uve  nere,  da  cui  si  vuole  estrar- 
re nn  mosto  atto  ad  esser  convertito  in 
un  vino  liquore,  devono,  come  tutti  gli 
altri,  essere  colte  matnrissime  ed  ammuc- 
chiate per  alcuni  giorni  ; io  segnilo  si 
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sgranano,  e si  mettono  gli  acini  entro 
botti,  dove  si  lasciano  subire  nn  princi- 
pio di  fermentazione  ; indi  si  pigiano  e si 
spremono.  Si  riuniscono  i prodotti  di 
tutte  le  pressioni,  e si  fanno  evaporare 
sino  alla  consistenza  couTeniente,  chiari- 
Gcandoli  col  chiaro  d’  uova  prima  del- 
l’ ebollizione.  Questo  mosto  è quasi  sem- 
pre abbastanza  coloralo  : se  però  si  vnor 
le  nn  colorito  maggiore,  ti  pnò  ottenerlo 
con  dne  mezzi.  Il  primo  consiste  nel  Gir  ' 
macerare  per  alcuni  giorni  nell’  acquavi- 
te, a 170  18  gradi,  una  parte  delle  pel- 
licole. Quando  I’  acquavite  è satura  del 
principio  colorante,  la  ti  aggiunge  al  mo- 
sto. Il  secondo  mezzo  consiste  nel  Gir 
bollire  una  parte  degli  sani  i più  carichi 
di  colore,  e previamente  pigiati,  tino  alla 
riduzione  di  un  quarto.  Si  mette  in  se- 
guito il  tutto  a fermentare  separatamente. 

Si  ottiene  in  tal  modo  un  vino  assai  colo- 
rito, che  si  aggiunge  in  proporzione  suf- 
Gdente  per  dare  al  primo  vino  il  grado 
di  colore  che  si  desidera.  Un  poco  d'aci- 
do tartrico  che  si  pnò  aggiungere  al  vi- 
no, quando  il  suo  sapore  è sapilo  e pa- 
stoso, ne  ravviva  il  colore.  Aggiungendo 
della  tintura  di  zafferano,  fatta  con  acqtu- 
vite  debole,  il  color  rosso  diviene  tenden- 
te al  giallo.  La  tinlora  di  cacciù  dà  una 
tinta  chiara  di  un  rosso  bruno,  che  r 
quella  di  diverti  vini  liquori. 

In  quanto  agli  aromi,  si  adopera  la 
tintura  d’ iride,  di  cannclb,  di  garofàni,  di 
macis,  di  limone,  d’ arancio,  di  cedro,  di 
bergamotto,  di  mandorle  amare,  di  lam- 
poni, di  acacia  e di  luppoli,  sempre  in 
piccola  quantità,  e tre  specie  al  più  alla 
volta  ; di  queste  tre  specie,  1’  una  deve 
avere  principalmente  per  oggetto  di  ma- 
scherare in  parte  le  due  altre  ; poiché 
l’ aroma  dei  vini  liquori  deve  sempre  es- 
sere abbastanza  mascherato  da  non  po- 
tersi paragonarlo  a qualche  altro.  I vini 
moscati  soltanto  fanno  eccezione,  ed  an- 
cora i migliori  sono  quèti  che  hanno 
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qualche  traccra  di  sapore  slranicro  al- 
r oroDiB  loro  proprio.  Si  adopera  spe- 
cial mente  con  successo,  per  modificare 
gli  aromi,  la  tintura  di  acazia  e di  lup- 
poli. Gli  aromi  devono  sempre  essere 
aggiunti  al  vino,  quando  la  sua  fermen- 
tazione incomincia  a diminuire.  Giova 
fare  precedentemente  un  saggio  sopra 
uno  porzione  di  mosto.  Si  determina  die- 
tro questo  saggio  la  quantità  di  ciascim 
aroma  che  dev’essere  aggiunto.  Non  sa- 
prebbesi  ripetere  abbastanza  che  questa 
quantità  dev’  essere  piccolissima.  Bisogna 
che  gli  aromi  sieoo  appena  percettibili 
nel  mosto  ; si  svilupperanno  abbastanza 
quando  la  vinificazione  sarà  terminata. 

La  tavola  di  Brandt  indica,  nei  vini 
liquori  rossi  o fortemente  colorati,  una 
maggior  proporzione  di  acquavite  che 
non  in  quelli  che  sono  bianchi  od  am- 
brati ; si  usa  generalmente  di  aggiunger- 
ne a quelli  che  si  fabbricano  nel  mezzo- 
giorno. La  proporzione  varia  da  >/i5 
ad  1^10.  Allorché  questa  aggiunta  ha 
luogo  prima  del  termine  della  fermenta- 
zione, r alcoole  si  combina  intimamen- 
te, e diviene  impossibile  distinguerlo  da 
quello  prodotto  nel  vino  dalla  fermi  nta- 
zione  ; il  tempo  solo  produce  d’ altronde 
gli  stessi  eOetti  in  tutti  i casi.  Quando  la 
fermentazione  è terminata,  si  cava  il  vino 
e vi  si  dà  la  colla.  Questa  operazione 
dev’  essere  ripetuta  sino  a che  il  vino  al>- 
bia  acquistato  una  perfetta  limpidezza. 
Tutte  queste  operazioni  possono  esser 
eseguite  anche  in  piccolo,  lina  semplice 
catinella  da  confetturiere  basta  per  con- 
centrare in  un  giorno  un  ettolitro  di  mo- 
sto, che,  se  procede  da  una  buona  specie 
di  uve,  produrrà  sempre  un  vino  liquore 
piacevole,  e che  lo  diverrà  di  più  colfag- 
gliinta  di  un  aroma. 


I CAPO  SETTIMO 

Vizi  spnEucvi. 

Tosto  compiuta  1’  operazione  della 
svinatura,  e riposti  ì vini  ottenutine  en- 
tro le  botti  di  conservazione,  come  sopra 
si  é avvertito,  si  portano  le  vinacce  allo 
strettoio,  ed  ivi  si  dispongono  a seconda 
della  sua  costruzione,  riempiendone  cioè 
il  recipiente  e comprìmendole  di  mano  in 
mano  che  in  esso  vanno  versandosi,  op- 
pure disponendole  in  un  mucchio  in  fi- 
gura di  paralellogrammo  sul  mezzo  del 
piano,  ma  un  poco  più  verso  le  cosce 
posteriori  nei  torchi  a grande  braccio  dì 
leva.  Così  disposte  le  cose  ed  applicati  i 
pezzi  intermedi  destinati  a mettere  in 
comunicazione  la  massa  da  premere  col 
mezzo  premente,  si  procede  a far  agire 
la  macchina,  reffetto  della  quale  si  è l'u- 
scita di  un  vino  che  seco  porta  le  parli 
fecciose  state  deposte  dai  primi  vini  nel 
loro  raggiungere  la  matnrità,  e che  passa 
sotto  il  nome  di  spremuto  o torchialo. 

Operata  una  prima  volta  la  com- 
pressione, uopo  è si  dia  un  proporziona- 
to spazio  dì  tempo  perchè  possa  racco- 
gliersi nel  recipiente  applicato  allo  stret- 
toio tutta  la  quantità  di  vino  che  può 
dalle  vinacce  eliniinarsi  in  relazione  al 
grado  della  portatavi  compressione  ; do- 
po di  ciò  si  rallenta  lo  strettoio  per  ta- 
gliare con  apposita  mannaia  I'  orlo  in 
giro  del  paralellogrammo  delle  vinacce 
per  la  spessezza  circa  di  roetr.  o,  io, 
riammncchiaodole  al  disopra  del  para- 
Icllogrammo  istesso  per  rinnovarne  indi 
la  pressione  nel  modo  praticato  la  prima 
volta.  L’  operazione  della  tagliatura  sì 
ripete  le  due  ed  anco  le  tre  volle,  cd 
io  allora  la  spremitura  è compiuta. 

Negli  strettoi  imece  a gabbia  non 
«i  può  proceslere  a veruna  tagliatura  del- 
le vinacce,  ma  si  va  di  traltu  in  trallu 
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tli  tempo  róaìannilo  la  compressione , ' 

giacché  il  sao  grado  Gontìnuamente  sì 

rallenta  per  effetto  dell’uscita  del  fluido  ^ 

finché  rìammata  anche  quiri  le  tre  ed 

anche  più  volte,  l’ opsraxione  può  dirsi 

ultimala. 

Non  tutto  però  il  vino  che  esce  dal- 
le diverse  premiture  offre  gli  stessi  ca- 
ratteri ed  il  medesime  grado  dì  boutà  : 
la  poreione  che  esce  dalla  prima  com- 
pressione é piò  fecciosa  dì  quelle  che 
vengono  dspoi,  ma  defecata  che  sia,  rie- 
sce la  piò  colorata  c la  piò  generosa  in 
modo  da  avvicinare  assaissìma,  e dirci 
anche  da  imitare,  i vini  ottennfi  colla 
svinatura  dei  tini.  Di  mano  in  mano  poi 
che  progredisce  l' operazione  dello  stret- 
toio, il  vino  che  si  spreme  è meno  tor- 
bido, ma  dì  tinta  piò  sbiadata  e di  sapo- 
re meno  grato  e meno  spiritoso,  finché 
all'  ultimo  si  avvicina  alT  acido-astrìogen- 
te-emarognolo,  poiché  cootenente  il  succo 
degli  acini  acerbi  e quello  dei  graspi  a 
viva  forza  espulso.  Le  medenme  varieté 
si  oltengoDO  pure  sottoponendo  alla  azio- 
ne di  queste  macchine  le  uve  appena 
colte.  Nella  Sciampagna  colle  uve  nere 
raccolte  nelle  ore  piò  fresche  delb  gior- 
nata, e se  fia  posnhile,  umide  di  rugia- 
da, si  ottiene  alla  prima  compressione  no 
mosto  bianchissimo,  col  quale  si  fàbbrica 
il  vino  piò  prelibato  di  queUa  provincia  ; 
colla  seconda  un  mosto  di  color  roseo, 
che  egualmente  produce  un  vino  pre- 
gevole ; culla  terza  un  mosto  veramente 
colorato  in  rosso  cupo,  dal  quale  si  ha 
un  vino  sufficientemente  buono  ; e colle 
successive  si  prepera  il  così  detto  vùs  de 
presse,  di  cui  si  fa  pochìsibno  conto  e si 
destina  agli  osi  piò  abbietti. 

Abticolo  raiHO 
Dello  strettoio. 

Lo  strettoio  è una  specie  di  torchio, 
che  si  varia  io  mille  maniere,  secondo  la 
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forza  (fi  cui  si  può  disporre,  la  spesa  che 
sì  vuol  fare,  e le  dimensiooi  del  luogo. 

Ci  limiteremo  a parlare  di  quelle 
macchine  che  rendono  maggiori  servigi. 

Strettoio  a gran  leva.  (Tav.CCLXIJl 
Jig.  i).  — Sopra  un  massiccio  di  muro 
solidamente  stabilito,  fissansi  all'altezza  del 
suolo  vari  pezzi  di  legname  ben  commessi 
per  resistere  allo  sforzo  che  devono  su- 
sleoere.  Questi  si  fanno  dai  falegnami  ed 
ecco  II  nome  di  varie  parti  di  essi. 

Il  cantiere  stabile  RSm  s(Mliene  gli 
stipiti  stabili  P e Q,  e il  cantiere  T so- 
stiene gli  stipiti  mobili  X ed  Y.  Queste 
coppie  legsnsi  coi  cappelli  N,  O c Z, 
mediante  grincastrì  L,  M,  i controbracci 
d,f,  a e b,ei  il  mensolone  V.  Finalmen- 
te il  tutto  unito  deve  presentare  una  co- 
struzione estremamente  solida,  e avere  le 
dimensioni  adattate  alla  quantità  d'  uva 
per  cui  deve  servire  lo  strettoio. 

Drizzasi  il  tavolato  gh  i le  che  è 
una  tavola  fatta  di  robusti  panconi,  sulla 
quale  devesi  (fisporre  l' uva  che  si  vuole 
spremere.  Questi  panconi  prendonsi  senza 
screpolature  e commettonsi  con  biette 
cacciale  lungo  gli  ultimi  panconi,  fra 
questi  e gli  stipiti  stabiU  e mobili.  Le 
commettiture  guemìaounsi  di  terra  cre- 
tosa e di  musco  per  impedire  che  tra- 
peli il  liquore.  Ogni  pezzo  di  legname  è 
un  po' arcalo  al  di  sopra  per  dare  scolo 
al  vino.  Si  dà  un  po'  di  pendio  al  dinanzi 
del  tavolato,  ove  si  vede  il  condono  p, 
per  cui  simla  il  vino.  Scavasi  in  terra 
ima  fossa  abbastanza  profonda  per  an- 
nicchiarvì  un  vose  W , in  cui  cade  il 
vino,  d' onde  lo  si  leva  eoo  secchi  per 
imbottarlo. 

H e K sono  due  leve  chiamate  albo- 
ri i sono  fatte  di  due  grossi  pezzi  di  le- 
gname, cui  gl’  incastri  L e H impedi- 
scono di  alzarsi  alla  cima  ove  s'appog- 
giano , e r altro  capo  dei  quali  viene  ab- 
bacato dalla  vite  EF',  girando  la  madre 
G,  in  cui  essa  gira.  Questo  movimenta 
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produceu  Scendo  prare  b ruota  D , od 
aocbe  iempUcemeole  col  meno  di  lare 
introdotte  entro  fori  praticati  odia  c^mc- 
obb  deUa  vite. 

GK  alberi  tono  di  tratto  io  tratto 
legati  iosieme  con  chiari  che  li  tengono 
uniti.  Alb  rima  L corrispondente  agli 
stipiti  [a,  O,  tono  commessi  P un  verso 
l' altro,  e ri  vanno  allargando  a poco  a 
poco  vmo  l'altra  estremità  H,  per  la- 
sciar Ira  loro  un  intervallo  in  cui  passa 
la  vile. 

Questi  alberi  sono  disposti  fra  gli 
stipiti  stabili  e mobili,  e sono  intagliali 
per  |H>ggiare  suUa  chbve  5 o contro  gli 
incastri  L e M.  Quando  lo  strettoio  è in 
quiete,  girasi  b vite,  per  farla  poggiare 
nelb  chiave  3 degli  stipiti  mobili,  ma 
quando  si  vuol  far  agire  lo  strettoio,  pri- 
ma di  spremere,  girasi  la  vite  in  direzione 
opposta  per  innalure  b rima  H,  e abbas- 
sare P altro  capo  K con  un  mulo  in  bì- 
lico ; cacciansi  a forza  cunei  fra  gli  albe- 
ri e P incastro  LH,  per  tener  abbassala 
quella  rima,  e dopo  die  P uva  è disposta 
a dovere  sul  tavolato,  guernito  come  or 
ora  vedremo,  si  gira  la  vile  in  mudo  che 
prendendo  nella  madre  la  faccia  discen- 
dere e le  leve  esercitino  la  pressione  che 
occorre. 

La  cima  inferiore  delle  vite  ha  una 
lesta  di  ferro  che  entra  in  una  bronzina, 
c la  ruota  DE  serve  a farla  girare.  AB  è 
la  base  di  muro  e di  legname,  sulla  qua- 
le piantasi  questa  vile.  Sì  vede  che  iu 
rjuesli  bilicamenti,  la  madre  percorre  un 
ureo  di  circolo  il  cui  centro  è sugl'  inca- 
stri degli  stipili,  e quindi  lo  sforzo  tende 
a curvare  la  vile  e romperne  i vermi. 
Perciò  è d' uopo  fare  le  leve  mollo  lun- 
ghe, si  per  evitare  simile  inconvenien- 
te, che  i>er  ottenere  b forra  necessaria. 
Quando  la  vKe  girasi  col  mezzo  dì  leve  « 
rupi,  nei  grandi  strettoi  occorrono  fino  a 
•liecì  u dodici  uomini.  Il  vasto  spazio 
inoltre  che  occupo  è una  delle  cagìoiii 
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per  cui  spesso  si  preferisce  il  seguente, 
nel  quale  si  può  adoperare  utilmente  una 
vite  a pam  quadrati. 

Siccome  alcune  parti  degli  strettoi 
sono  comuni  a ogni  aorta  di  essi,  cosi  non 
ne  ripeteremo  la  descrizione  nello  spie- 
gare b costruzione  e l'uso  delle  macchine 
seguenti. 

Strettoio  a vite  f/ig.  a]à  Dopo  ave- 
re assodato  il  snolo  con  un  massiccio  di 
muro,  diq>oagonsi  i cantieri  U,  ed  i 
cantieri  mobili  Q!tl,BN,0,P,  e oommet- 
lons!  verlicalmenle  gli  stipiti  verticali  CP, 
GH,  i cappelli  6,7  ed  i legami  8 ; il  lut- 
to di  legname  di  forza  proporzionala  alla 
grandezza  dello  strettoio.  CD  è una  ma- 
drevite solidamente  incavigliala  agli  stipiti 
sotto  ai  cappelli.  AB  è uba  vite  che  tie- 
ne b ruota  3,4  su  cui  è ravvolta  una  fu- 
ne, tirando  la  quale  girasi  la  mola  c la 
vile  Gasata  sopra  di  essa.  Questa  fune 
(irosi  con  un  verrinellu  B oppor  Z,  la 
circonferenza  della  cui  ruota  tiene  varie 
cavicchie  die  servono  di  scaglioni  per  sa- 
lire quando  b mota  è verticale  o perchè 
alcuni  uomini  b possano  girare  a brac- 
cia. Sul  tavolalo  sta  I'  uva  C.  Caricasi 
i|uesla  con  tavole  o mantelli  T,  poi  eon 
legni  o guemimenti  1,4  sui  quali  poggia 
I'  ariete  &L,  le  cui  estremità  scorrooo 
io  nna  sCanabtnra  fatta  appositamente 
luogo  le  bcce  iolerae  degli  sGpili.  La 
lesta  della  -vite  premendo  sull'  ariete  , 
r obbliga  a scendere  e premere  sull'  uva. 

Questo  strettoio  à il  piò  comune  di 
tolti , perchè  costa  poco  ed  occupa  poco 
luogo,  basta  poca  forza  per  farlo  agire, 
ma  lavora  più  lentamente.  Talvolta  omct- 
lonsi  anche  le  mole,  sostituendovi  alcune 
leve  che  entrano  in  fori  falli  nella  lesta 
della  vite  j sìmile  disposizione  è ancora 
più  economica  ed  ingombra  pochissimo 
spazio.  Allora  questo  strelloi»  riducesì 
quale  il  si  vede  nella a. 

Per  ispicmcrc  l’  uva  con  uno  dei 
due  strettoi  sopraddcsciitti,  la  si  dispone 
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sul  lavulalo  io  moote  cubico:  >•  ti  poa- 
guuu  ire  giuste  perlicho  paialclle, 
che  fiei'vuoo  a scgoaie  le  linee  per  poi 
tagliare  le  vinacce  dopo  lu  tcrxa  o quarta 
stretta.  Su  queste  pertiche  poogonsi  ta- 
vole V al  disopra  travi  grossi  839  pollici 
iu  quadrato,  dislaoti  circa  un  piede  ; po- 
scia iucrucicchiausi  cou  ului  travicelli, 
sicché  la  uiasta  si  elevi  a 4 o 5 piedi.  1 
travi  e l’ariete  dello  tUeUoiu  cacciali  dal- 
b vite  premono  su  questa  massa. 

La  prima  stretta  dà  il  vino  di  goc^ 
eia  che  è il  migliore.  Bialaasi  lo  strettoio 
e tagliasi  la  vinaccia  con  pale  di  l'erro  ta- 
glienti. Poi  si  riordina  la  massa  gcllanduvi 
sopra  le  vinacce  cadute  dai  luti.  Io  tal 
guisa  si  fu  una  seconda,  una  terza,  una 
quarta  spremitura  ed  anche  più,  fino  u 
che  non  esca  altro  vino. 

Negli  strettoi  a vite  bisogna  aver 
cura  di  livellare  V uva,  ma  in  quelli  a le- 
va, la  pressione  essendo  maggiore  dal  la* 
lo  degli  stipili  uve  le  leve  liaono  il  loro 
punto  di  appoggio,  bisogna  che  sia 
u scarpa  essendo  più  ulta  dal  lato  della 
vile.  Dopo  rullima  stretta,  la  mossa  libe- 
ula  dal  liquore  spreuuUo,  ha  un  volume 
uu  terzo  minore  di  prima. 

II  vino  scola  dal  tavololo  in  un  ba- 
lile  W,  sepolto  nel  suolo,  d'onde  poi  Io 
si  leva  per  imbottarlo.  È utile,  nelle  stret- 
te , lasciar  tempo  al  vino  di  scolare  e 
liposo  agli  operai.  Quando  T operazione 
è fiuitu  trovami  le  vinacce  secche  c dure; 
se  ne  può  br  coucime,  aceto,  acquavite, 
ec  Gli  acini  spremuti  danno  dell'  oglio. 

Strettoio  del  doti,  Lomeni. 

Siccome  remotissima  è rinveoziunc 
del  vino,  del  pari  antica  c jioco  meno  è 
quella  puic  degli  slielloi  che  sono  il  mec- 
i:aiiismo  pel  cui  mezzo  si  estrae  dalle  vi- 
nacce <|uelta  parte  di  vino  clic  ò rimasta 
loro  aderente,  c cui  b gravità  non  ha 
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bastato  per  vincere  la  forza  di  attrazione 
delle  vinacce  islessc.  Gli  antichi  usavano 
di  slrctloi  mollo  volumioosi,  e che  esigo- 
vano  grande  fatica  da  parte  di  chi  inctte- 
vaiì  in  azione.  Servano  prova  le  de- 
scrizioni che  di  questi  meccanismi  ci  han» 
no  lasciale  Catone^  ColumtUa^  V arrone 
ed  altri  molli.  La  scienza  meccanica  in- 
tenla  sempre  al  perfezionamento  di  tali 
macchine , che  essenzialmente  consiste 
nell'  ottenere  un  delermìoalo  grado  di 
pressione  dietro  il  minimo  dispendio  di 
forze,  è uiidab  loro  immaginaado  tante  e 
cosi  varìute  modificaziuoi,  aggionte,  sot- 
trazioni c correzioni,  che  gli  odierni  slreU 
tot  ormai  non  l'appresentooo  più  nemme- 
no per  upprossimatiune  gli  aoUebi.  Gli 
strettoi  oggidì  più  in  uso  si  riducono  a 
circa  tre  specie,  c sono  quelli  a gran  brac- 
cio di  leva  ulb  cui  estremità  è attaccato 
un  grosso  masso  di  pietra  delti  a gabbia 
od  anche  a tanaglia  ; quegli  a tichetto  dei 
quali  ve  ue  hanno  molte  varietà  | « quelli 
a cojano  semplice  e doppio.  Ma  gli  stret- 
toi a graude  leva  esigono  V impiego  di 
gran  numero  di  persone  a metterli  in  azio- 
ne, siccome  vogliono  vasti  locali  per  loro 
residenza  : inoltre  gii  operatori  trovansi 
esposti  a sostenere  gravose  fatiche,  Blfincbè 
P azione  loro  riesca  meno  interrotta.  Ne- 
gli strettoi  a Uchctlo,  non  vi  ha  mai  cun- 
tinuilà  di  pressione,  e le  frequenti  sue 
suspcnsiuuì  [>er  ricaricare  Targano  che  U 
mette  in  movimento  arrecano  gravissimo 
consumo  di  tempo.  Gli  strettoi  a c<^ano 
tanto  Semplici  quanto  doppi,  anche  ia 
seguito  ai  miglioramentt  che  recò  loro  il 
LegroSy  uon  vanno  esenti  ^ difetti,  e da 
quello  priucipalmeDte  di  non  premere  se 
non  sole  cinque  partì  del  cubo  della  san- 
sa, e dò  oltre  di  essere  macelline  assai 
complicate  per  b moltiplicazione  delle 
ruote  tb  cui  |>orte  P impulso  comunicato 
dalb  forza  delP  uomo.  La  prima  c la  se- 
conda specie  altresì  nieltuoo  con  souima 
facilità  a pericolo  la  vita  degli  operatori. 
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prmcipaliaente  nel  caw  di  gualche  rotlu- 
n eventuale  in  alcuna  parte,  bastando  di 
più  talvolta  anche  una  minima  inavver- 
tenia  a produrre  i più  luttuosi  effetti,  sic- 
come por  trofeo  (requenti  d occorrono 
gli  esempi. 

In  vbta  di  quelle  osiervaiioni,  ere- 
•lette  il  Lomeni  opera  degna  di  presso 
l'immaginare  una  maniera  di  strettoio  ap- 
partenente a quelli  cosi  detti  a tkhetto,  la 
(|uale  possa  bene  adattarsi  anche  in  locali 
di  piccola  estensione  ; sia  suscettibile  di 
operare  tanto  sulle  grandi  quanto  sulle 
piccole  quantità,  soltanto  che  vengano  va- 
riate le  dimensioni  e seguita  la  proporsio- 
ne  fra  le  divene  parti  ; agisca  premendo, 
senta  interrusiooi  o pose  necessarie,  in 
ragione  della  potenza  da  cui  è messo  in 
movimento,  e l'asione  sua  abbia  una  gra- 
dazione non  celere,  ni  lenta  di  troppo  ; 
possa  animarsi  anche  da  una  sola  perso- 
na, dal  che  ne  rimiti  un  grado  di  pres- 
sione di  molto  valore,  e superiore  ben’an- 
co  a quello  che  si  ottiene  colla  maggior 
parte  delle  macdiioe  di  questo  genere  in 
uso  ; non  metta  finalmente  a pericolo  la 
salute  e la  vita  di  chi  vi  opera  intorno. 
IjaJig.  3 i destinata  ad  offrirne  reffigie. 

y/.  E un  piano  orizzontale  che  poò 
collocarsi  a più  o meno  di  altezza  dal  pa- 
vimento, e cui  si  darà  una  estensione  di 
superficie  conveniente  al  bisogno.  Questo 
piano  contro  il  quale  agisce  la  potenza 
premente,  deve  riuscire  ben  solido,  per 
cui  sarà  ottima  cosa  il  costruirlo  io  muro 
pieno  coperto  da  un  lastrone  di  pietra. 
Chi  perù  preferisse  la  costruzione  io  le- 
gname, dovrebbe  appoggiare  a sodi  pila- 
stri di  muro  la  travatura  a rete  dcstiuala 
a sostenere  il  palco  di  tavole  che  lo  co- 
stituisce. Lateralmente  al  detto  piano  sor- 
gono verticali  al  medesimo  ed  incuneate 
nel  suo  corpo  due  robuste  piantane  o 
cosce  BB,  nelle  quali  si  immettono  pa- 
rallele al  piano  stesso,  ed  a differente  al- 
tezza in  apposite  cave,  tre  atlraversalure 
Dii.  <r  34* 
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CCC,  la  mperìore  delle  quali  di  lunga 
mano  più  grossa  e resisteote  delle  altre  ; 
queste  altrarersature  portano  nel  loro 
centro  un  foro,  circolare  cioè  le  doe  su- 
perimi, e quadrilatero  l' inferiore  ossìa, 
la  più  vicina  al  piano  j4  due  primi  fori 
sono  nudi,  e quest'  ultimo  è armalo  sn- 
periormeute  ed  inferiormente  da  piastra 
di  ferro  parimenti  forala  in  quadrato. 
Tanto  odia  &ccia  inferiore  ddia  soperìore 
attrarenatora,  quanto  ndia  bccia  supe- 
riore della  me&,  ed  in  entrambe  oppo- 
stameots  ad  a poca  distanza  dall'  antico 
foro  , sono  sitimta  per  cascina  due  pal- 
loltolette  sfenudali  di  metallo  composto, 
internate  a metà  nd  legno  in  opportnns 
iocavalora,  ed  assicurate  ciascuna  sopra 
di  un  asse  di  ferro,  iotoroo  al  qude  eser- 
citare possano  liberissiuie  le  sue  rìvoiu- 
ziooi. 

Nella  indicata  posiiiuue  delle  descrit- 
te atlraversalure  i tre  fori  sopra  rimarcali 
costituiscono  una  cavità  loDgilndinale  per 
la  quale  possa  la  vite  D che  vorrebbe  es- 
sere di  ferro  : la  parte  superiore  dì  queeta, 
che  corriipoude  allo  incirca  a due  terzi 
ddia  sua  lunghezza,  è cilìndrica  e rita- 
gliata in  spira  di  dolce  inclinazione;  l'in- 
feriore invece  è quadrilatera,  e termina 
alla  estremità  in  una  coda  acuta  sulla 
quale  ai  infigge  il  pressare  E formato  da 
ODO  o più  pezzi  di  legno,  e della  figura 
e dimensioni  corrispondenti  alla  sottopo- 
sta tinozza.  Le  piantane  o cosce  poi  olla 
loro  supcriore  estremità  sono  sormontate 
da  una  quarta  atlraversalura  che  serve 
loro  di  caleua  col  mezzo  di  cuori  di 
legno. 

Le  rivoluzioni  della  vite  D si  ope- 
rano da  nna  fémmina-vite,  da  [costruirsi 
in  bronzo  quando  la  vite  liasi  falla  in 
ferro,  situala  nel  centro  ddia  testa  della 
ruota  F,  che  vederi  collocala  orizzontal- 
mente framezzo  alle  doe  altraversature 
superiori  CC  : essa  testa  di  mola  che 
giace  verticalmente  è coperta  alle  due 
87 
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cslremilà  da  un  circolo  di  ferro  piano  e 
Invigaio,  il  quale  opera  coatantemenle  sul- 
le sopraddcscritte  pallottolettevaferoidalì 
■li  metallo  composto,  e più  o menu  sulle 
une  che  sulle  altre  in  relaxiooe  alla  azio- 
ne dì  andata  o di  ritorno  ilella  femmina- 
vite,  per  cu!  minimo  risulta  l' attrito  e 
quasi  nullo  l’ ostacolo  al  movimento  per 
questa  causa.  * 

La  ruota  F si  compone  di  raggi  e 
di  gevell!  o quarti,  e porla  nella  orizzon- 
tale superiore  periferia  un  numero  sufG- 
ciente  di  denti  conici  che  possono  for- 
nui'sì  di  legno  duro  oppure  di  metallo. 

Il  rocchetto  o pignone  G di  quat- 
tro scanalature  convenientemente  situato 
per  r ingranaggio  coi  denti  della  ruota, 
ed  armato  di  opportuna  manovella,  è po- 
sto anteriormente  a destra  dello  spetta- 
tore, ove  sostenuto  dalla  corrispondente 
piantana  evvi  un  piccolo  palco,  sul  qua- 
le, per  una  scaletta  economica  composta 
di  pochi  beccatelli,  si  porta  chi  vuol  met- 
tere la  macchina  in  movimento.il  descrit- 
to rocchetto  si  costruirà  in  legno  se  i denti 
della  ruota  saranno  formati  pure  in  legno, 
altrimenti  dovrà  esso  del  pari  essere  co- 
struito di  metallo,  ma  dissimile  da  quello 
dei  denti  della  ruota. 

Messo  quindi  in  movimento  rotato- 
rio il  rocchetto  G,  il  moto  si  comunica 
alla  femmina-site  posta  nella  testa  della 
ruota  F,  e questa. obbliga  la  vite  0 e 
per  conseguenza  il  pressore  E,  che  è alla 
medesima  unito,  a salire  o scendere  n 
norma  della  direzione  del  primo  motore, 
e a»l  operare  perciò  la  pressione  [>erpen- 
dicolnro  al  centro  del  piano  oppnre 
r opposto  elTetto. 

Sol  piano  risiede  il  recipiente  H di 
figura  circolare  romc  quella  che  in  ogni 
punto  della  periferìa  presenta  un  grado 
uniforme  di  resistenza:  in  esso  recipiente 
si  deporriinno  le  vinacce  ossia  In  sansa  ; ed 
alGiiclic  sotto  la  pressione  uscire  possano 
• ultanlo  le  parli  fluide  sarà  esso  composto 
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di  doghe  di  rovere  abbastanza  rtdiuate,  i 
lavorale  in  modo  che  toccaodusi  alle  due 
estremità,  lascino  fra  i loro  corpi  uno 
spiraglio  di  due  linee  al  più  di  larghezza. 
Tre  cerchi  di  ferro  proporzionati  man- 
terraonu  esse  doghe  unite  sotto  figura  «fi 
una  tinozza  : essi  cerchi  saranno  a|>ribili 
ad  un  terzo  circa  di  loro  estensione  me- 
diante cerniera,  ed  il  loro  chiudimento  zi 
opererà  da  un  ferrooglio  rappresentato 
da  un  cuneo  di  ferro  che  si  insinua  io 
apposita  cruna  formata  dal  rivolgimento 
■lelie  estremità  sopra  sé  stesse.  E oeces- 
sariu  che  questi  cerchi  sieoo  coperti  da 
patina  di  stagno  onde  evitare  russidazto- 
iie  troppo  beile  del  ferro  posto  a cooUit- 
tu  di  materia  ricca  di  acidi  liberi.  De- 
vono tulle  le  doghe  fissarsi  eoo  chiodi 
alla  cerchiatura,  per  cui  la  tinozza  riu- 
scirà aprihile  per  la  suo  terza  parte  an- 
teriore nel  censo  della  articolazione  esi- 
stente nella  oerchiatiira  {stessa. 

Perchè  poi  la  tinozza  si  possa  man- 
tenere nella  sede  stabilitale,  d'uopo  è col- 
locare sul  piano  A nn  circolo  di  legno 
saliente  e pieno,  ossia  oru  rotella  di  dia- 
metro corrispondente  all'  interno  della 
tinozza,  fissandola  ivi  in  modo  che  il  suo 
centro  corrisponda  a quello  del  piano. 
Superiormente  poi  la  tinozza  si  copre 
con  un  sopra-fondo  volante  /,  di  diametro 
alquanto  minore  di  quello  della  medesi- 
ma, composto  dei  tre  petti  a,  b,  c,  il 
cui  medio  è munito  di  due  attraversaln- 
rc,  sulle  (|uali,  applii-aco  che  sia  esso  so- 
pra-fimdo,  agisce  il  pressore. 

Nel  piano  A ed  all'  ingìro  del  reci- 
piente che  contiene  la  sansa  dee  praticar- 
si una  incavatura  o canaletto,  che  ante- 
l iormcote  si  riunisca  e si  prolunghi  con 
un  raggio  sporgente  all'oggetto  che  il  li- 
quido spremuto  possa  raccogliersi  ed  usci- 
re per  radunarsi  in  un  recipiente  da  ap- 
plicarsi al  biso^o. 

Dalla  semplicità  della  riferita  costru- 
zione ò chiaro  come  una  volta  ultimata  la 
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premitora  della  porle  di  sanio  centeou- 
la  dalla  tiooua  facile  rìeica  la  sottraxione 
della  medesima,  e b soslilozione  di  altra 
parte  per  essere  premuta.  Chi  avesse  bi- 
sogno di  duplicare  la  forza  di  questo 
alretloio,  od  anche  quadruplicarla,  noo 
arrdbbe  che  od  accrescere  un  corrispon- 
dane numero  di  rocchetti,  situandoli  alle 
altre  posizioni  corrispondenti  a quella  in 
cui  redesi  1'  unico  posto  in  opera,  onde 
possa  un  pari  numero  di  uomini  impie- 
gare le  tue  forze  sui  denti  della  ruota  F, 

Non  ha  guari  è stato  proposto  agli 
agricoltori  toscani  da  quel  proposto  Afa- 
ìeaotU  uno  strettoio  portatile  costruito  in 
legno,  del  quale  vi  ha  reffigie  pubblicala 
nel  Giornale  Agrario  toscano.  É perù  age- 
vole l' immaginare  che  non  potendo  esao 
torchio,  appunto  perchè  portatile,  co- 
struirsi sotto  grandi  proporzioni,  non  po- 
trà mai  applicarsi  alle  grandi  vendemmie, 
epperciù  non  potrà  mai  adottarsi  se  mai 
in  pochissimi  paesi. 

Qualunque  però  sia  b specie  di 
strettoio,  cui  a norma  delle  diQerenli  cir- 
rostanze  locali  diasi  la  preferenza,  I'  uso 
di  queste  macchine  si  estende  a due  upe- 
razioni  io  enologia,  la  prima  cioè  che  è la 
pigiatura  delle  ove,  giusta  quanto  si  pra- 
tica nella  Sciampagna  per  la  preparazio- 
ne dei  mosti  che  devono  spingersi  a fer- 
mento senza  concorso  dei  graspi,  e come 
usasi  in  molle  altre  provincie  deib  Fran- 
cia ; la  quale  costumanza  vorrebbe  l'illu- 
stre Chaptal,  spinto  dalla  persuasione 
della  importanza  di  sottoporre  le  uve  ad 
una  pigbtura  perfetta,  si  generalizzasse 
presso  tutti  gli  enologi,  al  che  però  frap- 
porrà sempre  insormontabile  ostacolo  in 
alcnni  paesi  I'  ubertà  del  raccolto  : la  se- 
conda poi  che  è la  premitoia  delle  vinac- 
ce per  estraroe  i secondi  vini,  ossw  quel- 
li parte  di  fluido  vinoso  che  è rimasta  ad 
umettarle,  e che  non  si  è quindi  potuta 
ottenere  eolb  svinatura. 
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Sirelloio  a gabbia. 

Sopra  un  piano  di  pietra,  cui  si  è 
dato  un  leggero  pendìo  e un  canaletto  di 
scolo,  innalzasi  una  gabbia  cilindrica  fatta 
di  doghe  verticali  che  lasciano  un  po'  di 
intervallo  fra  loro,  per  lasciar  passare 
facUmeote  il  liquore.  Queste  doghe  sono 
legate  con  corde  intrecciate,  o,  meglio 
ancora,  con  cerchi  di  ferro  che  le  tengo- 
no in  piedi,  e formano  in  tal  guisa  una 
specie  di  butte  senza  fonda  e mi  iograti- 
colatoj  questa  dicen  b gabbia.  Ti  fi  mn- 
mucchiano  i graspi  dell'uva  premendove- 
lij  e quando  la  gabbb  ne  è piena,  vi  sì 
dispone  al  dì  sopra  un  ceppo  di  uguid 
dbmetro  di  ossa.  Premesì  sulla  sommità 
del  ceppo  coll'  uno  o coll'  altro  dei  mec- 
canismi che  abbiamo  descritti. 

Per  lo  più  innalzansi  specialmente 
sul  tavolato  due  ritti  u spallette  solida- 
mente fissate  e legate  insieme  con  un 
cappello  forato  a madre  vite  ; vi  si  fa 
passare  una  vite  la  cui  cima  s'appoggia 
sul  ceppo  e preme  la  mossa  dei  giaspi 
allorché  si  fa  girare  questa  vite  con  leve 
infilate  in  alcuni  furi  fatti  nell'albero. 
Lo  strettoio  costruito  in  tal  guisa  è ri- 
dotto a grande  semplicità  e costa  poco  ; 
è vero  non  essere  che  una  macchina 
grossolana  nè  doversi  attendere  da  essa 
grandi  risultamenti  ; sarà  però  utilissima 
ogni' qual  voltale  uve  saranno  a bosso 
prezzo,  perchè  devesi  far  poco  conto  dei 
prodotti  che  costano  per  ottenerli  più  di 
quello  che  valgono. 

Lo  strettoio  a cassa  descrìtto  nel- 
l'Enciclopedia cd  altrove,  è un  sistema  di 
ruote  e rocchetti  che  trasmettono  la  forza 
motrice  alle  sostanze  compresse  tra  i cilin- 
drì.  Non  descriveremo  questo  apparecchio 
cumplicalo  e poco  io  uso,  die  quabiasì 
meccanico  il  può  di  leggeri  compfendere 
da  questi  pochi  cenni...  .4.,  c! 
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Articolo  srcotoo 
Vù  e cure  da  ovini. 

La  generalità  dei  fabbricatori  usa 
di  amalgamare  le  differenti  qualità  di  rino 
■premuto,  formandone  una  sola,  la  quale 
riesce  notevolmente  inferiore  di  merito. 
Biflettendo  però  che  la  prima  quantità 
che  si  ottiene  è sempre  più  abbondante 
di  tutte  le  altre  riunite,  e che  in  ogni 
possedimento  ri  ha  sempre  metro  a far 
consumare  dai  lavoratori  come  parte  di 
mercede  i vini  di  infima  qualità,  sol  che 
non  siano  insalubri,  ogni  enologo  vuole 
giustamente  che  si  tenga  quella  separa- 
ta da  queste,  giacché  il  maggior  valore 
commerciale  di  essa  ci  compensa  ad 
usura,  in  ogni  caso,  della  piccola  perdita 
che  ci  possono  cagionare  le  altre. 

Il  defecamento  dà  vini  spremuti  si 
otfiene  in  più  modi,  doè  versandoli  snlle 
vinacce  di  un  tino  appena  svinato,  e che 
lo  na  stato  alquanto  precocemente,  e 
lasàandoli  ivi  percorrere  un  periodo  di 
fermentauone  dopo  un  sufficiente  ammo- 
stamento,  quàe  periodo  deve  estendersi 
talvolta  a poche  ore  e tran  più  poi  che  a 
tre  giorni,  in  ragione  dd  più  o meno  di 
altexta  nella  temperatnra  ddl'  atmosfera  ; 
indi  sottraendoli  ed  imbottandoli  come 
si  pratica  coi  primi  vini,  locchè  dicesi 
crodtUare.  Al  momento  in  coi  questi  vi- 
ni si  sottraggono  non  sono  perfettanneote 
limpidi,  ma  contengono  però  soltanto  le 
parti  fecriose  più  sottili,  le  quali  in  po- 
chi di  precipitano  sul  fondo  delle  botti, 
e da  queste  pure  si  purgano,  travasandoli 
all'  incirca  no  mese  dopo  dd  loro  im- 
bottamento.  Questo  modo  di  croddlare, 
quando  si  iabbricbi  in  vasi  aperti,  espone 
ì vini  spremuti  a contrarre  le  ree  quali- 
tà, che  per  avventura  acquistate  averne  il 
cappdlo  dd  tino  : nou  è così  per  chi 
vinifica  in  vasi  chiusi,  mentre  ti  è aupe- 
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riormente  dimostrato  cbe  a nessuna  op- 
portunità di  malanni  trovanti  in  questo 
metodo  esposte  le  vinacce,  e die  oilra 
dò,  siccome  elleno  nd  vasi  chiod  sono 
coataalemente  involte  io  no  fluido  gasi- 
forme  vinoto-alcoolico,  contribuiscooo  in 
modo  sensibile  ad  aomentaroe  la  gene- 
rosità. La  sola  quiete  basta  essa  pum  al 
defecamento  dà  vini  spremuti  : 1’  effetto 
però  ri  raggiunge  molto  più  lentamente, 
e questo  metodo  non  va  dd  pari  esente 
da  inconvenienti  ove  non  vi  si  presti  la 
necessaria  nttenrione,  perché  rimanendo- 
ti le  fecce  troppo  lungo  tempo  al  disotto 
dd  vino,  fanno  che  questi  partecipi  al 
loro  odore  mucoso  nauseabondo.  Vt  fec- 
ce ti  compongono  di  materie  fioccose, 
grossolane  e pesanti,  e cosi  di  materie 
sottili  e leggieri.  Il  depodto  ddle  prime 
d ottiene  in  pochi  di  ; quindi  è d'  uopo, 
passatine  i primi  sà  o sette,  di  dare  ai 
vini  spremuti  il  primo  travaso  che  sottrae 
loro  le  fecce  più  pesanti,  le  quali  sono 
anco  le  più  facili  ad  alterarne  la  bontà. 
Dd  primo  al  secondo  travaso  possono 
lasciarsi  scorrere  da  quindici  giorni  all'  in- 
circa ; e dal  secondo  al  terzo  altrettanti. 

A miglior  diritto  dicen  crodtUa- 
lione  il  rersare  che  ti  fa  dei  vini  spre- 
mati in  tini  che  contengano  uve  pigiate 
nella  proporzione  di  ono  a due,  lascian- 
do che  la  massa  fermenti,  e non  itrinan- 
do  sa  non  a fermentazione  compiuta  ed 
a liquore  depurato.  Rare  vàie  però  A 
concesso  che  i fabbricatori  possegganu 
ancora  uve  .fresche  mentre  hanno  ^ 
prodotte  tdi  quantità  di  vini  spremali 
da  poterne  intraprendere  la  crodellaziu- 
oe  ; dtronde  io  sono  persuaso  che  ove 
tengasi  separata  la  prima  pontone  cbe 
di  essi  vini  n ottiene,  non  occorra  di 
sagrificare  per  essa  una  parte  di  uve,  clie 
altronde  é capace  di  prodnne  da  sé  un 
buon  vino  di  prima  qualità  con  più  lu- 
cro dà  proprietario  di  quello  possa  art^ 
cargU  la  crodàlazione  dello  spremuto. 
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Ma  queali  Tini  crcMlellal!  colle  ure, 
acienliGcamente  comidenli,  non  potsotx) 
meritare  il  anffragio  degii  enologi  per 
la  ragione  che  coiutando  casi  di  parti  a 
diSèrente  grado  di  fermeotuzione  non 
hanno  quella  intestina  omogeneità  ele- 
inenlare,  nella  quale  precipuamente  con- 
siste la  perfetioDe  relativa , e devono 
considerarsi  perciò  siccome  i più  procli- 
vi alla  degenerazione  acetosa  per  poco 
che  sopra  di  essi  infloisrano  le  cause 
promotrici  ed  aoimatrìci  della  seconda 
fermentazione. 

Aancou)  tsbzo 
Usi  delle  vinacce. 

Della  sansa  ossia  delle  vinacce  do- 
po che  hanno  sosteoota  l' azione  dello 
strettoio,  vari  osi  se  ne  fanno  a seconda 
dei  vari  paesi.  Nella  maggior  parte  si  è 
iotrodotta  la  costumanza  di  sottoporle 
alla  distillazione  per  estrame  acquavHr. 
siccome  a sno  luogo  più  minutamente  in- 
dicherò, ritomundone  il  corpo  morto 
all'  agricoltore  che  ne  trae  ancora  pai  ti> 
lo  ad  uso  di  conàme  : io  alcuni  luoghi 
non  si  <a  che  rallentarne  la  coesione  ope- 
rata dallo  strettoio,  spappolandole  fra  le 
mani,  per  passarle  indi  alla  crivellstora, 
onde  trarne  i semi  valevoli  alla  fabbri- 
caaioise  di  un  mediocre  olio  combustibi- 
le, siccome  a)  nodrimento  dei  maiali,  del 
pollame  e de'  colombi  dorante  l' inver- 
no ; in  alcuni  altri  non  se  ne  ha  la  mi- 
nima considerazione  ad  altro  impiego, 
fuor  qudlo  di  destànarle  ad  aumentare  la 
massa  dei  concimi.  Attesa  I*  identità  dei 
principii  elementari  che  si  svolgono  dal- 
la putrefazione  tanto  delle  vinacce  quan- 
to di  tolte  le  altre  parti  attinenti  alle  viti 
con  quelli  che  al  nodrimento  di  questa 
g)ianta  concorrono,  credono  alcuni  e non 
giochi  che  il  migliur  concime  per  esse  si| 
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prepari  appunto  colle  vinacce,  siccome 
colie  foglie  e coi  sermenti. 

CAPO  OTTAVO 

Ttai  icoaoaicT,  detti  anche.,  vnn  piccoli, 
ACQuauLU,  ac. 

In  molti  paesi  nei  quali  i vini  spre- 
muti non  sono  in  pregio  per  le  difGcolt.ì 
che  si  frapporrebbero  ai  loro  smei  ciò,  le 
vinacce  passano  ordinariamente  dal  lino 
al  distillatore^  oppure  al  letamaio  : ivi 
perciò  non  si  riscontra  alcuno  dei  tanti 
strettoi  che  talvolta  con  gravi  cure  e di- 
spendio si  sono  andati  procurando  i fab- 
bricatori di  altre  regioni,  e non  si  tro- 
verebbe un  vino  di  poca  spesa  da  con- 
sumare economicamente  nelle  operazioni 
agrarie  e nelle  diverse  man'ifalture  che 
a queste  si  riferiscono. 

Si  prepara  quindi  una  specie  di 
vino  economico  col  versare  sulle  \ inucce 
tosto  dopo  la  svinatura,  tanto  di  acqua 
che  corrisponda  alla  metà  del  vino  sot- 
tratto ; dopo  di  che  si  ammosta  ben  be- 
ne, e passati  tre,  quattro  o cinque  giorni 
a uorma  dell'  andamento  della  tempera- 
tara,  si  procede  a svinare,  e questo  vino 
meticcio  si  ripone  entro  botti,  nelle  quali 
si  conserva  anche  per  un  intiero  anno 
qualora  tengasi  in  luogo  ben  fresco,  e 
non  si  trascuri  I'  applicaziooe  dalle  buo- 
ne regole  di  custodia.  Pretendono  alcuni 
eoolo^  che  e più  geneiviso  e più  dure- 
vole si  ottenga  X acquerello,  che  quando 
alla  sua  preparazione  si  disponga  l' a- 
cqua  precedentemente  impregnata  ili  gas 
acido  carbonico,  lo  che  si  ottiene  senza 
speciaii  spese  collo  esporla  alla  azione 
del  tubo  di  Gatbois  u di  altro  simile 
dorante  la  fermentazione  delle  uve. 

n vino  acquerello  preparasi  da  al- 
cuni per  gli  usi  economici  anche  nei 
paesi  in  cui  abbondano  i vini  spremuti, 
|ma  che  pel  prezzo  cui  si  vendono  riuKÌ- 
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rcbbe  disconTeaieotc  il  farli  coosumarc 
dagli  artefici  e dai  giornalieri  come  un 
toprappiù  del  salario  in  denaro. 

Un  altro  acquerello,  ma  inferiore  al 
suddescritlu,  preparano  i contadini  pel 
proprio  loro  uso  in  questi  ultimi  ]»«!,  il 
quale  possa  sotto  il  nome  di  Pasca, 

la  difierenia  che  si  ha  fra  questi 
e quello,  sta  principalmente  nello  impie- 
gare che  si  là,  in  preparando  quest'  ulti- 
mo, le  vinacce  stale  esposte  olla  pressio- 
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questo  a quello  là  ove  si  è praticata  la 
ranura.  Questo  sacco  di  tela  si  fa  entrare 
I posaa  in  un  tinello  largo  nel  diametro 
inferiore  eil  angusto  assai  od  superiore, 
ed  alla  imboccatura  di  esso  si  applicano 
altresì  due  regoli  di  legno  che  compren- 
dono il  sacco  entro  sempre  maggiori  an- 
gustie. La  estremità  dd  sacco  che  sporge 
fuori  dal  tinello  si  annoda  con  una  corda 
I perché  il  liquido  vi  stia  racchiuso.  Quin- 
di cui  messo  di  una  corda  si  appende 


' r i-.v-...,-  una  coron  si  appende 

ne  del  torchio.  Spappolate  ^pprimaU’ uncino  dd  IrmiceUo  impalcatura 


colle  mani,  si  ripongono  in  un  lino  e lo 
ro  si  sopravversa  all'  incirca  altrettanto 
volume  di  acqua,  odia  quale  si  lasciano 
in  infusione  almeno  per  una  ventina  ed 
anche  una  trentina  di  giorni,  dopo  di 
che  sì  sottrae  quest'  acqua  che  sente  un 
leggier  sapore  vinoso,  la  quale  si  beve 
duranlu  l' inverno,  e sì  usa  anche  a pre- 
parare un  cibo  caldo  misto  con  altret- 
tanto dì  latte  e con  pane  gratuggiato. 

Pino  di  orgaatUa. 


[del  lucale,  lenendola  a due  piedi  di  al- 
lessa dal  pavimento.  Il  peso  dd  tino, 
“t>i*cono  anche  dei  corpi  gravi 
addisionali  ove  occorrano,  fa  che  i re- 
goli esercitino  una  compressione  diretta 
sulle  materie  contenute  nd  sacco,  per 
eOetlo  della  qude  le  partì  liquide  vinose 
Compresevi,  si  procurano  un'uscita  attra- 
verso la  porosità  del  sacco  hlesso,  e si 
racculgunu  nd  tino,  aggiungendo  perdo 
allo  stesso  un  sempre  maggior  peso,  e 
quindi  un  maggiore  eflèlto,  che  fa  rima- 


I grossi  deporti  fecciosi  do  vini,  e 
prìadpalmenle  di  quegli  spremuti,  presta- 
no occasione  alla  preparasione  di  un 'altra  j 
specie  di  vino  economico  e con  assai  più 
di  vantaggio,  di  quello  che  suolai  ottenere! 
sottoponendoli  alla  distilJasìone  (i). 

Ad  ottenere  lo  intento,  sì  prende 
dapprima  un  travicello  ben  forte,  grosso 
IO  centimetri  ed  dto  metri  i, So, avente 
io  alto  un  nocioo,  ed  io  basso  una  ranura 
circolare  dì  poche  linee;  e lo  s'introduce 
nel  wuo  ad  un  sacco  di  tela,  deU'allex- 
za  di  metri  455,  e della  largheasa  un 
po^  maggiore  dd  fondo  ddla  tisunus  di 
cui  diremo.  11  travicello  si  unisce  quindi 
al  fondo  del  sacco,  legando  esternamente 


nere  entro  il  sacco  le  sole  parti  solide. 
Quando  la  tinozza  è arrivata  quasi  al 
suolo,  e dappoiché  non  si  sente  più  a 
scolaro  il  vino,  diora  la  sì  leva  dall’  un- 
cino a cui  è appesa  mediante  il  travicdlo  ; 
si  leva  il  sacco  ; si  getta  via  il  sedimen- 
to (i)  che  rimase  per  entro  ; si  mette  in 
vari  opportuni  il  vino,e  ri  rinnova  la  ope- 
razione. 

I Questa  specie  di  vino  parò,  checché 
ne  dicano  deuni,  riesce  mediocremente 
buono  pd  sapore  feccioso  che  gli  è inse- 
parabile compagno,  ma  riesce  dì  molto 
spiritoso.  Tutlaria  é forza  di  collocar- 
lo fra  i vini  di  consnmaiione  economica. 


|i)  Ed  egli  è appunto  sotto  qoest 
villa  rlic  descrivemmo,  e raccomsndamm< 
coiste  pralica  negli  /tnnali  ili  Tecnologi, 
di  Milano,  voi.  VII,  pg.  ai4. 


(0  Los  osiervatione  che  ci  sembra 
imporisiile,  qiielU  si  é = che  il  sedimento 
ebe  resta  nel  secco  presemi  il  calore  del 
terrena  sovrs  eoi  si  é racoolu  1’  uva 
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CAPO  NONO. 

Bottiglu. 

I vini  cfi  lutto,  gcnerulaieote  par- 
laixlo,  ti  rìachiudoQO  entro  vasi  di  retro, 
nei  quali  subiscuno  per  lo  più  la  lenta 
feroientazioDe  e durano  a lunga  età.  Tali 
rati  che  ti  liaono  di  varia  capadlà  m di- 
stioguooo  col  nome  di  damigiane  e dì 
bottiglie  : damigiane  si  dicono  aUoro> 
quando  la  loro  capacità  supera  le  due 
libbre  metriche  : di  queste  alcune  arriva- 
no a cinquauta  e più  libbre.  Bottiglie 
sono  denominate  dalla  ca[iacìlà  delle  due 
libbre  metriche  in  giù.  Il  vetro  del  quale 
sono  composte,  non  è bianco  siccome  al- 
r ordinario,  ma  presenta  un  colore  cupo 
che  trae  al  castagno  oscuro  tutto  suo 
particolare,  pel  qmile  sooosi  meritate  il 
distintivo  famigliare  di  bottiglie  nere. 
Tali  ntensili , già  tempo , provenivano 
air  Italia  dalla  Francia  coi  vini  della 
Sciampagna^  della  Borgogna  e di  Bor^ 
dò}  dall’  Inghilterra  colle  preiiose  Birre 
di  quella  regione  ; e dalle  Canarie  con 
qnci  sceltissinii  vini.  Ora  però  Venezia,  il 
Piemonte  c la  Lombardia  hanno  iàbbrichc 
dì  questi  vasi  viuari,  che  emulano  le  stra- 
niere ; e questo  prova  a consolazione  de- 
gli Italiani  che  anche  in  questa  bella  parte 
di  mondo  si  conosce  T arte  di  procreare 
vini  di  lusso  meritevoli  di  riguardi  , per 
lo  che  la  vetraria  ha  fatti  anche  essa  quivi 
quei  progressi  coi  P aranzaroento  delle 
nazionali  cognizioni  ha  prestat.i  occasione. 

Ogni  regione  fabbricatrice  di  botti- 
glie di  simil  genere  ha  loro  data  una  for- 
ma particolare  che  ne  attesta  la  prove- 
nienza: inutile  o per  Io  meno  di  pochis- 
simo proGtto  riuscirebbe  P andar  qui  de- 
scrivendo le  diverse  loro  figure,  chè  io- 
diflerente  al  tutto  esser  ne  dee  la  forma 
quando  corrispomle  al  bisogno  P efietto. 
Sono  caratteri  essenziali  di  una  buoua 
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bottiglia  il  peso  maggiore  sotto  nna  data 
massa , la  levigatezza  e luddesca  della 
superficie,  la  continuità  e P uniformità 
deB’  impasto  del  retro  senza  bolle  d’ aria 
interposta,  e la  poco  dissimile  spesseian 
delle  sue  pareli  nelle  differenti  sue  par- 
ti : il  collo  essere  non  dee  molto  lai^o  io 
diametro,  perfettamente  ciredare,  e con- 
viene che  presenti  alP  esterno  una  specie 
di  atlorciliameoto  fibroso;  P imb<iccatura 
sia  piuttosto  stretta  al  prìnci(>io  per  dit.i- 
tarsi  nel  progresso,  e sia  armata  di  un 
cireulo  di  retro  esternamente  abbastanza 
grosso  e largo  da  assicurarne  la  robu- 
stezza contro  la  spinta  del  turacciolo,  die 
a forza  introdotto  ed  impioriolìto  dalla 
pressione  di  apposita  macchina  , tanta 
ridursi  al  primiero  maggior  volume- 

O nuove  si  impi^htno  o già  usate 
si  suppongano  le  bolUgHe,  non  deesi  mai 
impiegarle  se  non  siano  state  dapprima 
esattamente  lavate.  Le  nuove,  se  fabbri- 
cate con  fuoco  di  carbone  fossile,  hanno 
tanto  più  bisi^no  dì  ripalitura  onde  to- 
gliere loro  il  fumo  ed  i principii  di  quel 
carbone,  che  la  combustione  ha  sparsi 
d’mlorno,  e che  assai  pregiudicherebbero 
al  vino,  qualora  potessero  mescersi  con 
esso.  In  ogni  caso  P uso  del  ranno  o li- 
scivio di  cenere  introdotto  tepido  e la- 
sciatovi per  alcnne  ore,  e lo  successivo 
scbquamento  ripetuto  con  acqua  di  pozzo 
basteranno  a togliere  qualunque  immon- 
dezza, sìa  procedente  dalla  fornace  , sia 
clerirentc  da  dep<isiti  fecciosi  del  vino 
precedenteovente  stanziato  nelle  bottìglie. 
Ne)  dubbio  se  una  bottiglia  nuova  sìa  o 
non  sia  bene  vetrificala  poirasii  far  uso 
<lelP  acido  nitroso,  oppure  del  solforoso 
diloitt  ed  inlrodolti,  mettendo  lu  bottiglia 
nel  bagno-maria  per  spingerla  fino  olla 
ebollizione,  secondo  suggerisce  Aosier.  $e 
la  vetrificazione  è perfetta,  P nr<}ua  della 
bolt'glia  non  perderà  di  sua  pelluciditè,  e 
svaporala  non  lascerà  alcun  sedimento  ^ 
se  poi  nella  boltigKa  vi  ha  ancora  dclPal- 
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cali  o della  idee  non  vetrificata,  che  la  1 
renderebbero  dilettola,  quelle  sostarne  1 
TerraoDo  disciolte  dagli  accéonati  addi,  ' 
e furmeraooo  un  sale  più  o meno  bianco,  < 
che  ne  sarà  il  criterio  distintivo.  Ciò  che 
si  è detto  io  relatiooe  alle  bottiglie,  inten- 
dali del  pari  per  le  damigiane. 

Aetioolo  raino 
2’uraccioU. 

I luraedoti  sono  piccali  coni  di  cor- 
teccia della  quercia  sovero  ( quercia 
tuber)  che  applichiamo  con  fnru  alla 
tosboccalora  delle  bottiglie  per  chiuderle 
onde  togliere  al  loro  interno  la  comuni- 
cazione coll'  atmosfera,  ed  impedire  che 
i vini  in  esse  cootenoli  perdano  per  iva- 
pondone  le  sostarne  spiritose  ed  aroma 
liefae,  non  che  le  parti  gasose  che  coo- 
lengono.  Il  commercio  marittimo  fu  ed 
è quello  che  d fornisce  i turacdoli:  i loro 
caratteri  distintivi  sono  la  sostanza  meglio 
compatta  di  cui  constano,  scevra  possi- 
bilmente di  porosità,  screpolature  od  ol- 
ire mancanze  di  continuilà  ; la  fignra 
esattamente  dlindrica,  resa  alquanto  co- 
nica dalla  dolce  declinadone  di  ona  delle 
estremità  ; la  lunghema  almeno  di  tre 
dita  trssverse. 

II  sovero  è un  corpo  molle,  quindi 
pie^KTole  e facilmente  comprimibile, 
quafitè  che  assai  più  sono  manifeste  al- 
lorché per  alcuni  istanti  sia  stato  esposto 
al  calore  umido  ; egli  è però  assai  dasti- 
co  c lenta  con  isforzo  di  ridursi  al  pri- 
miero volume,  qnalvdta  cesti  la  compres- 
sione, o svapori  lu  calda  nmidità  concor- 
sa a piegarlo.  Affinchè  poi  un  turacdolo 
adempia  bene  le  funzioni  cui  è destinato 
è d' uopo  sia  di  maggior  diametro  di 
queUu  rappresenti  il  vuoto  della  imboc- 
s-alora  dclb  bottiglia.  Tutti  questi  dati 
elementari  hanno  dunque  insegnato  a 
spingere  entro  le  bottiglie  i turacdoli  per 
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mezzo  di  un  martellu  di  legno,  se  natu- 
rali ed  a secco,  oppure  comprimendoli 
previamente  colla  mascella  del  Dandolo, 
o tiscsldauduli  al  calore  umido  vinoso 
per  introdurli  attordgliaodoli,  e procu- 
rare cosi  col  favore  di  loro  elasticità  il 
perfetto  combadamento  loro  colla  inter- 
na circolare  parete  dell’  imboccatura  e 
del  collo  delle  bottiglie  ; ma  il  primo  di 
questi  mezzi  ha  rinoonveniente  di  man- 
dare a male  molle  bottiglie  per  poco  che 
la  mano  operatrice  non  sia  retta  da  molta 
pratica  e da  grande  avvedutezza  ) ed  il 
secondo  rompe  e rovina  grande  quantità 
di  turaccioli,  e non  d assicura  troppo 
Csdlmente  della  perfezione  dd  chiudi- 
mento,  il  quale  va  troppo  spesse  volte 
fallito  con  danno  immancabile  del  vino  : 
entrambi  poi  questi  metodi  hanno  comu- 
ne r inconveiiieote  di  un  lento  procedi- 
mento, per  lo  che  se  anche  potessero 
considerarsi  servibili  ad  un  privato,  che 
imbotligliandii  vino  di  lusso  a solo  uso 
di  sua  famiglia  , chiude  poche  bottiglie 
ogni  anno,  non  lu  sarebbero  del  pari  a 
chi  invece,  facendone  commercio,  si  tro- 
va nella  necessità  di  chiuderne  entro 
poco  spazio  di  tempo  anche  a migliaia. 
Da  questa  osservazione  di  fatto  nacque 
il  pensiero  della  invenzione  di  qualche 
meccanismo  col  quale  eseguire  sollecita- 
mente r applicazione  dei  turaccioli  alle 
bottiglie,  ed  in  breve  varie  macchine  si 
ottennero  colle  quali  esattamente  ti  ese- 
guisce r accennata  operazione. 

Articolo  sbcorbo 
Sfacchme  per  lurare  le  bottiglie. 

Apparve  la  prima  di  queste  mac- 
chine ideata  dal  Leonardi  abile  macchi- 
nista idraulico  di  Milano.  Consiste  questa 
in  una  intelaiatura  verticale  di  legno  cui 
è applicata  una  vite  metallica,  che  me- 
diaote  no  monubiiu  si  alza  e ti  abbotta,  e 
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serve  a cacciare  il  turacciolo  entro  il  collo 
della  loUopoita  bottiglia.  Questa  mac- 
china però  onde  agire  ha  bisogno  che  i 
turaccioli  siano  stati  previamente  assog- 
gettati alla  forza  premente  di  un  altro 
meccanismo  denominato  ganascia  o ma- 
scella del  Dandolo,  e siano  altresì  già 
avviati  dalla  mano  dell'  uomo  entro  il 
collo  della  bottiglia  : oltre  di  che  la  vite 
che  non  ha  quivi  un  limite  al  suo  sforzo, 
aggirandosi  più  del  dovere,  preme  sul- 
r orlo  della  bottiglia  e la  infrange.  Que- 
sto bisogno  di  due  macchine  per  una  sola 
c semplicissima  operazione,  e lo  sforzo 
che  quivi  si  esercita  sulla  bottiglia  furono 
beo  presto  riconosciuti  siccome  gravi 
difetti  della  invenzione,  e vi  fu  chi  si 
applicò  a correggerli  colla  proposizione 
ili  altra  macchina  che  da  sola  eseguisce 
simultaneamente  le  due  funzioni,  senza 
che  la  bottiglia  si  trovi  esposta  a detri- 
mento veruno. 

F II  questi  il  sig.  Luigi  De  Cristo- 
Jori  nobile  Milanese  espertissimo  nella 
meccanica  teorica  e pratica,  che  per  essa 
ottenne  il  premio  d' industria  nell'  anno 
i8a4  presso  I'  I.  R.  Istituto  di  Scienze, 
Lettere  ed  Arti  di  Milano.  L'  elftgie  di 
questa  macchina  ti  ha  nella /ìg,  4.  Essa 
è formata  da  un  telaio  di  legno  ^ appli- 
cato ad  un  tavolo  B : il  telaio  pretta  il 
centro  di  moto  in  C ad  un  lungo  braccio 
di  leva  D,  il  quale  scorre  framezzo  di 
un  regolo  verticale  E seco  portando  da 
uno  fino  a tre  coni  solidi,  i quali  abbas- 
sandoti entrano  in  altrettanti  coni  me- 
tallici cavi,  in  cui  ti  introducono  previa- 
mente i turaccioli  lievemente  unti  con 
olio  d'  ulivo  sopraffino.  Al  disotto  ap- 
pena dei  coni  cavi  ed  alla  distanza  appros- 
simativa dalla  più  ordinarla  altezza  delle 
bottiglie  evvi  in  F un  piano  mobile  dal- 
r alto  in  basso  e viceversa,  sui  quale  ti 
appoggia  la  bottiglia  che  deve  ricevere  il 
turacciido,  e si  fa  ascendere  fino  ad  ap- 
poggiare  contro  I'  uno  o l'altro  dei sud- 
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descritti  coni  cavi,  ove  ne  esista  più  di 
uno  a norma  del  diametro  del  proprio 
collo,  del  quale  cono  riceve  perciò  l' o- 
stremità  e forma  con  esso  una  continua- 
zione di  cavità  per  entro  la  quale  il  tu- 
racciolo à obbligato  a scorrere  dalla  for- 
za applicato  al  braccio  di  leva  D.  In 
questa  macchina  il  braccio  di  leva  D fa 
le  funzioni  della  vite  applicata  a quella 
del  Leonardi  ; i coni  cavi  tono  sostituiti 
alla  ganascia,  di  coi  adempiono  altresì 
assai  meglio  le  funiioni,perthè  passando 
i turaeeioli  direttamente  da  essi  nel  collo 
delle  bottiglie  non  vi  ha  reaaìoDe  elastica 
che  diminuisca  l'eirello  del  loro  operato 
impiccolimento  : i coni  stessi  poi  terna- 
mente impiantati  nel  traverso  G sosten- 
gono in  qualità  di  punto  fisso  tutto  lo 
sforzo  della  leva  D,  e le  bottiglie  rice- 
vono il  turacciolo  senza  sentirne  meno- 
mamente la  pressione,  e quindi  senza  il 
più  piccolo  detrimento.  Non  fu  se  non 
intorno  al  costo  di  questa  macchina  che 
caddero  le  osservazioni  del  pubblico,  il 
quale  altronde  non  lasciò  di  riconoscerla 
siccome  ingegnosa  e soddisfacente  allo 
scopo  dell'arte. 

Sulla  medesima  teorica  della  pre- 
cedente quanto  ai  coni  cavi  ed  al  punto 
fisso,  non  varia  nella  potenza  per  avere 
sostituita  al  braccio  di  leva  un’asta  di 
ferro  dentata,  ingranata  ad  un  pignone  le 
coi  rivoluzioni  sono  affidate  ad  un  ma- 
nubrio, comparve  una  terza  di  queste 
macchine  per  opera  di  certo  Zetta  abi- 
tante del  Tarese,  la  quale  soddisfece  al 
pubblico  desiderio  in  merito  al  costo , 
non  ascendendo  questa  al  più  che  al  ter- 
zo del  prezzo  della  pr^edeole.  E questa 
delineata  nella  ^g  5.  È desso  pure  con- 
sistente in  un  telaio  di  legno  nel  cui  tra- 
versu  superiore  A è nascosto  il  pignone 
B che  muove  I'  asta  dentata  C,  la  quale 
alla  estremità  inferiore  porta  il  cono  so- 
lido di  legno  D,  e lo  spinge  nel  cono 
cavo  metallico  £,Q  quale  trovasi  impitn- 
88 
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lolu  nel  Ira  Terso  Fcbe  fa  da  punto  6sso. 
Di  questi  coni  ve  ne  hanno  due  di  vario 
diametro,  sostituendosi  T nno  alP  altro  a 
n«>rma  del  bisogno.  G k no  circolo  di 
legno  mobile  sopra  dne  perni  di  ferro 
nel  corpo  dei  piano  J7,  il  quale  si  fissa 
nella  piantana  / io  quel  punto  che  me- 
glio occorre  al  bisogno  io  ragione  della 
alteiia  ddle  bottiglie,  e se  ne  limita  po- 
scia l' inclinazione  del  pari  a seconda  del 
bisogno  per  mezzo  del  cuneo  L che  en- 
tra in  apposita  fessura  aperta  nella  pian- 
tana M,  in  modo  tale  che  1'  estremità  del 
collo  della  bottiglia  allorché  i posta  sul 
circolo  G possa  arrivare  a rìcerere  I'  e- 
slremità  inferiore  del  cono  cavo  e ad  ap- 
poggiarsi contro  il  medesimo.  Questa 
maediioa  eseguisce  le  sue  funzioni  con 
bastante  celerità  ed  esattezza. 

Una  quarta  macchina  di  questa  na- 
tura ha  egualmente  veduta  la  luce  allo 
incirca  tre  anni  ora  sono  per  fatica  del- 
r artista  CiUUi  di  Mibno  ; essa  è pure 
concepita  sulla  teorica  delle  precedenti, 
e quanto  alla  figura  si  approssima  di  più 
a quella  dello  Zitta.  Essa  è destinata  a 
turare  le  bottiglie  tenendole  in  mano  : le 
sue  dimensioni  sono  perciò  piccole  ; il 
tutto  ne  è metallico;  ed  invece  di  un  pia- 
no sol  quale,  come  nelle  altre,  far  pog- 
giare le  bottiglie,  questa  ha  al  di  sotto  del 
cono  cavo  metallico  due  branche  mobili, 
le  quali  abbracciano  e si  stringono  al  collo 
della  bottiglia  appena  d di  sotto  del  pic- 
colo orlo  sporgente  contro  il  quale  (anno 
il  contrasto  che  serve  di  punto  fisso,  onde 
il  turacciolo  progredisca  sotto  l’  abbassa- 
mento dell'  asta  dentata  opera^J  dal  pi- 
gnone come  in  quella  dello  Zitta.  L' in- 
venzione di  questa  macchinetta,  se  pure 
può  invenzione  denominarsi,  .appartiene 
all’  ingegnere  architetto  sig.  Gaitano 
Billati  di  Milano  ed  in  parte  anche  al 
Lamini.,  essendosene  da  essi  ideato  e de- 
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prezzo  cni  ammonta,  e le  poche  corno- 
riità  che  ofire  il  suo  uso  l' abbnuu  già 
fatta  dimenticare  fino  dal  suo  nascere  , 
per  cui  si  ommette  di  qui  darne  la  figura. 

Azticolo  sasTo 
Imbottigliaminto  dii  viiU. 

Tariano  assai  le  opinioni  intorno 
all'  epoca  più  conveniente  per  far  passare 
i vini  entro  le  bottiglie  : pretendono  i 
più  eh'  essi  meglio  perfezionino  e si  con- 
servino, imbottigliati  nel  plenilunio  del 
marzo  successivo  alla  loro  fabbricazione: 
questa  espressione  presa  io  lettera  non  ha 
più  a giorni  nostri  bisogno  di  confuta- 
zione presso  gli  enologi  di  qualche  sape- 
re; conviene  dunque  assumerla  io  spirito 
ed  interpretarla  come  il  precetto  che  in- 
segna ad  imbottigliare  in  quel  punto  di 
stagione,  nel  quale  i vini,  per  efietto  della 
temperatura  che  va  elevandosi,  sarebbero 
per  riprendere  un  nuovo  movimento  di 
fermentazione  : altri  sono  indifierenti  cir- 
ca questa  piuttosto  che  quella  epoca,  ba- 
stando loro  che  il  vino  da  imbottigliarsi 
presenti  i caratteri  della  maturità  e del 
defecamento  Chi  bramasse  però  di  avere 
vini  spumeggianti  non  osserverà  stretta- 
mente il  primo  di  questi  canoni,  siccome 
si  à già  sopra  indicato. 

Certo  à che  la  prima  e principale 
condizione  per  avere  dei  bei  vini  da  bot- 
tiglia, siano  questi  di  lusso  o no,  consiste 
nel  riporli  io  questi  recipienti  limpidi  io 
modo  che  non  portino  seco  materie  fec- 
ciose da  entro  deporvi  ; poiché,  a parte 
anche  dai  danni  che  dalla  presenza  di  tali 
I materie  eterogenee  loro  pouono  deriva- 
re, elleno  in  occasione  di  versamento  si 
sollevano,  ed  intorbidano  almeno  la  metà 
del  vino,  a dispetto  anche  della  massima 
diligenza  di  chi  maneggia  la  bottiglia,  e 
tolgono  cosi  il  pregio  primario  di  qualsi- 


nneiito  il  primo  disegno  che  poi  servi  di 


guida  all'artefice  ; sembra  però  che  il  forle|palmcnte  se  di  lusso. 


ugna  buon  vino  da  bottiglia,  c pnnei- 
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In  olcaoi  luoghi,  i Tini  >■  chisrìG- 
cano  aTinli  d' ioibotlarli.  Quella  ope- 
razione che  la  molle  parti  di  bene,  noo 
è però  esente  da  incanTeuienti  : i vini 
di  Lombardia  perdono  sotto  la  medesima 
una  porzione  del  loro  alcoole  naturale, 
di  che  1'  arte  non  è ancora  giunta  a po- 
terli indennizzare,  e divenlaiio  perciò  di 
minor  pregio;  altronde  la  pietica  costan- 
te ebbe  a comprovare  che  un  vino,  quan- 
do abbia  ottenuto  colla  quiete  ed  in  bassa 
temperatura  il  maximum  di  sua  pelluci- 
dità,  lo  che  si  riscontra  collo  sperimento 
di  esporlo  alla  candela  accesa,  passa  dal 
tino  o dalla  butte  entro  le  bottiglie,  ed 
ivi  non  lascia  più  veruna  sorta  di  deposi- 
to, o ne  lascia  tale  piccola  quantità  da 
non  inquietarcene. 

La  manualità  dell'  imbulligliaoientu 
consiste  nel  ricevere  il  vino  in  un  imbu- 
to, che  lo  raccoglie  e fa  discendere  entro 
le  bottiglie.  Gli  imbuti  comuni  però  han- 
no questo  di  difettoso  che  il  loro  tubo  è 
troppo  bret  e,  e lascia  perciò  che  il  vino 
eadeodo  dall'  allo  si  rompa  e monti  in 
■spuma,  lo  che  oltre  al  fargli  perdere  le 
parti  gasose,  lo  mischia  coll' atmosfera  che 
gli  ruba  l' olcoole,  e fa  che  una  parte  del 
vino  stesso  si  disperda  colla  spuma  che 
sormonta,  senza  che  perciò  la  bottiglia 
riesca  pieoa  quanto  basta.  Sarà  meglio 
pertanto  che  l' imbolo  abbia  il  tubo  di 
trasmissione  lungo  poco  menu  dell'  altez- 
za della  bottiglia  onde  il  vino  discenda  io 
esso  Co  quasi  sul  fondo  della  medesima. 
Il  Leonardi  sopraricurdatu  volle  pure 
ovviare  precipuamente  all’  incooveoieiile 
del  dispcrdimentu,e  ad  un  altro  che  ebbe 
occasione  di  osservare  non  infrequente, 
quello  cioi  della  difCcile  uscita  dell'  aria 
dalla  bottiglia  di  mano  io  mano  che  io 
essa  entra  il  vino,  e tentò  con  ciò  di  fa- 
ciUtare  e perfezionare  i mezzi  per  ese- 
guire sifiatta  operazione  mediante  I'  io- 
venzione  di  un  imbuto  coperto  e com- 
posto, che  vedesi  rappresentato  dalia 
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fiS-  Questo  imbuto  mantiene  il  vino 
difeso  dal  contatto  dell’  aria  atmosferica, 
ricevendo  io  a 1’  estremità  di  una  can- 
nella ricurva  o rubinetto  applicato  al  tino 
od  alla  butte  ; in  ò è rsfligurato  l' indice 
natante  che  avvisa  allorché  è piena  la 
bottiglia  ; c è la  chiavetta  che  si  chinde 
al  cenno  dell’  indice  natante  ; <f  il  tubo 
allungato  dell'  imbuto  ; sotto  e rappre- 
sentasi un  piccolo  tubo  per  dove  esce 
l' aria  contenuta  nella  bottiglia,  e questo 
tubo  può  all’ occorrenza  prestare  un  al- 
tro servigio,  ed  è che  solcandovi  entro 
per  r estremità  superiore ysi  fa  montare 
tutto  & vino  entro  l' iipbuto,  e si  può 
così  trasportarlo  d'  una  in  altra  bottiglia 
senza  che  mai  tocchi  l' aria  atmos(aiica. 
Può  dì  ciò  valersi  nel  coso  in  cui  dcfto 
di  avere  riempiuta  una  bottiglia  si  sco- 
prisse in  essa  qualche  difetto,  od  emer- 
gesse altro  motivo  che  rendesse  necessa- 
rio il  cangiarla.  La  parte  dell'  imbuto  che 
entra  nel  collo  della  bottiglia  si  può  per 
mezzo  del  rivolgimento  dì  una  vile,  alza- 
re ed  abbassare  : questo  fa  sì  che  l' im- 
buto possa  applicarsi  a bottiglie  dì  diffe- 
rente altezza,  e che  all'  evento  di  travaso 
d'  una  io  altra  bultiglia  si  possa  far  pe- 
Kare  il  tubo  a quella  distanza  dal  fondo 
per  cui  non  si  mettano  in  movimento,  nè 
si  estraggano  le  sottoposte  fecce. 

Le  bottiglie  non  devono  riempirai 
totalmente,  ma  soltanto  Cuoaquel  punto 
che,  applicato  loro  il  turacciolo,  abbia  a 
rimanere  fia  l'estremità  dì  questo  e la 
superCcìe  del  vino  uno  spazio  vuoto  di 
metr.  o,o3o.  Appena  riempiute  così  le 
bottiglie,  e senza  frapporre  la  minima  di- 
mora devono  loro  applicarsi  i turaccioU 
dapprima  bene  esaminati  e scelti  per 
escludere  i meno  atti  all'  intento  di  trat- 
tenere le  sostanze  ga$<)se  ed  alcoolicbe 
I volatili,  servendosi  di  uno  dei  surriferiti 
meccanismi,  i quali  sono  tutti  dal  più  al 
meno  egualmente  valevoli, 

Allorché  i turaccioli  siano  stati  ben 
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applicati  ooD*  o*o  ddle  macchine,  procu- 
rando sempre  che  il  diametro  loro  sia 
notevolmente  maggiore  di  quello  del  col- 
lo ddle  bottiglie,  è inutile  il  pensare  al 
loro  mantenimento  in  sito  per  opera  di 
una  legatura  qualunque,  sia  di  (unicella 
o di  filo  di  ferro,poichè  il  combaciamen- 
to fenato  colla  superficie  interna  del 
collo  della  bottiglia,  al  quale  è spinto  il 
turacciolo  dalla  propria  elasticità  supera 
la  poteozà  espansiva  del  gas,  e quindi  lo 
mantiene  in  luogo  da  sà.  Siccome  però 
per  quanto  comprimasi  il  sovero  passan- 
do entro  il  laminatolo  del  cono  metalivco 
delle  macchine,  non  è possibile  di  giun- 
gere a togliergli  tutta  intiera  la  sua  po- 
rosità; e siccome  a fronte  del  forzato 
combaciamento  di  coi  sopra,  alcune  sca- 
brezze  o deficienze  tanto  nel  turacciolo, 
quanto  nel  collo  delta  bottiglia  potrebbe- 
ro dar  luogo  a qualche  spiraglio  capace 
di  prestare  uscita  alle  materie  aeriformi  ; 
cosi  si  crede  necessario  di  intonacare 
r imboccatura  delle  bottiglie,  tosto  dopo 
che  n i loro  applicato  il  turacciolo,  con 
un  mastice  che  sempre  più  si  opponga 
agli  effetti  della''residua  porosità  del  tu- 
racciolo istesso  ed  alle  eventuali  mancan- 
ze di  perfetto  combaciamento.  Multe  ri- 
cette si  hanno  per  comporre  questo  ma- 
stice, fra  tutte  le  quali  diamo  la  preferen- 
za alla  seguente  = Ad  una  libbra  di  pece 
greca  si  aggiunga  un'  oncia  di  resina  tre- 
mentina, altrettanto  di  cera  gialla,  mez- 
z'  oncia  di  sego,  e tre  denari  di  terra 
ocria  ; il  miscuglio  si  esponga  al  fuoco 
finché  sia  ridotto  liquefatto  ed  uniforme; 
poscia  si  levi  e si  lasci  prendere  col  prin- 
cipio del  raffreddamento  no  grado  tale 
di  densità,  per  cui,  immersavi  1'  estremi- 
tà delle  bottiglie,  ne  resti  loro  aderente 
uno  strato  abbastanza  forte  per  ben  co- 
prirla. Questo  mastice,  mentre  riesce  ab- 
bastanza tenace,  salta  con  facilità  in  pezzi 
ai  colpi  del  martelletto  quando  si  pre- 
senta r occasione  di  sturare  la  bottiglia. 
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Compiuto  r imbotfigliamento,  a cia- 
scuna bottiglia  si  applica  un  cartellino 
sul  quale  è notato  l' anno  di  fabbricazio- 
ne del  vino,  e la  sua  qualità  affinchè 
non  nasca  confusione.  Essi  cartellini  de- 
vono attaccarsi  fortemente  alte  botUglie 
in  modo,  che  tenute  queste  in  lucali 
umidi  siccome  sono  ordinariamente  le 
cantiue,  non  postano  facilmente  staccarsi. 
A questo  effetto  si  è trovata  adaltatissi- 
ma  la  vernice  ordinaria  di  biacca  maci- 
nata con  un  olio  essiccante  : I’  unico  in- 
conveniente che  presenta  ti  è d'essere 
alquanto  lenta  nel  prosciugare,  lo  che  non 
è poi  un  difetto  d’importanza.  Da  poco 
tempo  ti  vede  di  simili  cartellini  elegan- 
temente ritagliati  e coperti  alla  parte  po- 
steriore da  una  intonacatura  gommosa  , 
che  altro  non  esige  oltre  il  caldo  e l'umi- 
do della  lingua  per  isviloppare  una  fot  te 
potenza  adesiva  che,  si  dice,  resiste  ulii- 
mamentc  anche  all'  umido. 

I vini  rinchiusi  in  bottiglie  sono 
quelli  che  arrivano  alla  più  lunga  età  , 
perchè  attesa  la  piccolezza  individua  del- 
la massa,  più  esile,  più  lenta  e senza  per- 
dita procede  in  essi  l' insensibile  fermen- 
tazkme.  Nasce  da  ciò  che  te  tosto  imbot- 
tigliati ti  espongono  questi  vini  a basu 
temperatura,  conservano  per  lunga  serie 
di  anni  i caratteri  della  prima  loro  gio- 
ventù, e riescono  per  ciò  stesso  imbevi- 
bili, perchè  n<m  acquistano  se  non  tardi 
quel  tono  placido,  quella  morbidezza  e 
quel  non  so  che  di  pastoso  che  dicesi 
vellutato,  che  sono  le  particolarità  ge- 
neralmente più  stimale  nei  vini  di  questa 
specie.  Siccome  la  vita  umaiu  non  è di 
mollo  lunga  durata,  e ti  trova  più  con- 
renieole  di  operai  e in  modo  che  delle 
nostre  fatiche  noi  pure  abbiamo  a pro- 
fittarne e non  sobmente  gli  eredi , il 
coi  compianto  siccome  n tripudio  riusci- 
re ci  devono  indiOèrenti  ; così  è con- 
siglio di  parecchi  ripulalissimi  enologi, 
che  i vini  di  lusso,  e tanto  più  quanto 
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più  sonu  di  natura  liquorosa,  si  teoga> 
no  per  uno,  due  ed  anche  tre  anni  espo> 
sii  alta  ordinaria  temperatura  atmosfe- 
rica in  un  locale  fuori  terra,  ore  però 
non  sia  troppo  riva  la  luce  ; iodi  sì  riti- 
rino per  deporli  in  ambiente  fresco,  nel 
quale  sarà  poi  arbitrario  che  le  bottiglie 
si  scppeliUcano  nella  sabbia  o si  lascino 
nude. 

La  positura  delle  bottiglie  è pure 
un  articolo  interessante  per  T enologo. 
Non  è lo  stesso  il  tenerle  coricate  o ritte, 
perchè  per  quanto  m operi  con  esattetza 
non  siamo  certi  mai  della  ermeticità  di 
loro  chiudimento  : chi  le  tiene  lìite,  va- 
rie ne  ritrova  dopo  pochi  mesi  che  jwr- 
tano  t fiori  alla  supetficie  del  vino,  i quali 
siccome  considerare  si  devono  una  pro- 
dutiooe  criptugama,  indicano  che  V esa- 
lazione dei  vapori  elastici  aeriformi  intei  - 
fii  ha  lascialo  luogo  all*  aria  atmosferica  | 
di  penetrare  e di  favorirne  la  vegetazio- 
ne. DifTalti  t vini  di  queste  bollìglie  ve- 
gelaoti  si  riconoscono  più  deboli  di  quelli 
delle  altre.  ^ Più  grande  è il  danno  nei 
TÌtu  spumeggianti,  i quali  net  caso  in  di- 
scorso perdono  quella  capacità  che  li  fa 
presso  alcuni  esclusivamente  pregevoli. 
Il  meglio  pertanto  è di  tenere  le  bottiglie 
coricate  ed  accatastate,  nella  quale  dispo- 
sizione si  ha  altresì  il  vantaggio  di  farne 
capire  in  determinato  spazio  imdlo  mag- 
gior numero  che  non  alirìmeoti.  In  que- 
sta pratica  i Francesi  possono  essere  presi 
a maestri. 

Articolo  quarto 
Macchine  per  sturare  le  bottiglie. 

Qualunque  stromento  o meccanisoio 
atto  a rimovere  i turaccioli  dalla  imboc- 
catura delle  bottiglie  si  qualifica  col  nome 
di  cavaturaccioli.  I più  comuni  consi- 
stono altri  io  un  grosso  filo  di  acciaio  rì- 
pieguio  a salirà  e colla  estremità  inferiore 


acuta,  ed  altri  in  un  pezzo  dfvile  mor- 
dente di  ferro  che  termina  con  punta  pa- 
rimenti acuta  : entrambi  sono  impiantati 
io  un  mamibrietto  trasversale  che  serve 
al  loro  rivolgimento  onde  pehetrino  net 
turaccioli,  non  che  alla  applicazione  sue* 
cestiva  delta  potenza  di  estrazione.  Dopo 
molti  aiwH  -di  uso  di  tali  stromenti  sem- 
pUdsstmi  si  dovette  osservare  che  troppo 
facilmente  dal  loro  impiego  si  comuatm* 
no  violenti  scosse  alle  bottiglie  su  di  cui 
si  opera,  le  quali  scosse  ricadono  a daoao 
della  limpidità  del  vino,  per  poco  che  al 
disotto  di  esso  si  trovi  qualche  sedimen- 
to o feccioso  o di  semplice  soatanza  colo- 
rante, abbandonala  e predpilita  anche  per 
solo  effetto  di  vecchiezza  del  vino  sttaso. 
Derivò  pertanto  da  questo  fatto  V inven<* 
zione  di  un  cavaturaccioli  composto  , la 
quale  ebbe  culla  in  Inghilterra,  ricovero 
forte  il  più  prediletto  alla  meccanica. 
Presso  di  noi  questo  stromento  si  con- 
traddistingue col  nome  di  Coifaturaccioli 
a macchina.  Il  suo  ritratto  sta  nella 
/ig,  7,  è DD  manubrio  di  legno  ad 
uua  estremità  terminante,  convesso  con 
acuminatura  nel  centro  onde  servire  da 
martelletto  per  rompere  il  mastice  appli- 
cato alle  bottiglie,  e portante  dall*  altra 
uno  s[>azzolino  destinato  a ripulire  Torlo 
delle  bottiglie  stesse  dal  mastice  pesto:  B 
è una  vite  di  ferro,  a spira  triangolare 
fortemente  saliente,  e discendente  da  de- 
stra a sinistra,  che  entra  e si  nasconde  in 
C,  C è un  ciiiudrelto  cavo  di  «illooe,  in- 
lernainente  lavorato  a spira , siccome  a 
spira  rteulranle  e discendente  da  sinistra 
a destra  è lavorato  esteroameole  a fine 
di  eutrare  e naKondersi  entro  D.  D è 
un  cilindro  cavo  alla  estremità  superiore 
interna  lavorato  a spira  saliente  onde  ri- 
cevere il  pezzo  C,  e liscio  per  tutto  il  ri- 
maoeiite  del  corpo,  pel  centro  del  quale 
passa  la  vite  mordente  che  sporge  ol- 
tre di  esso,  e che  termina  in  punta  acuta. 
Si  noti  che  onde  questa  macchinelU  faccia 
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bene  1e  sue  fuozioai  è occessei  is  condi- 
zione che  il  passo  della  zite  E sia  egua- 
le a quello  della  vite  B. 

Per  usare  di  questo  caraturaccioli 
composto  si  fanno  dapprima  entrare  B in 
Ce  C in  D,\o  c|ie  fi  che  la  zite  E spor- 
ga al  maximum  fuori  di  D.  In  questo 
stato,  premessa  la  rottura  del  mastice  che 
copre  r imboccatura  della  bottiglia,  e ri- 
pulitone r orlo  cullo  spazzolino,  si  appli- 
ca la  punta  delta  rite  E al  centro  del  tu- 
racciolo, e dato  di  piglio  al  manubrio  si 
fa  che  le  rivoluzioni  delta  vile  E pene- 
trino entro  il  turacciolo  stesso  ìnfìno  a 
condurre  I'  estremiti  F del  maggiore  ci- 
lindro a fissarsi  contro  l’ imboccatura  del- 
la bottiglia.  Trovato  cosi  il  punto  di  ap- 
poggio,  si  continuano  sempre  sullo  stesso 
verso  le  rivoluzioni  del  manubrio  , in 
forza  dello  quale  cuniinuatione,  per  il 
controverso  nel  quale  è tagliala  la  spira 
esterna  del  cilindretto  C,  si  mette  esso  in 
movimento  di  uscita,  e quindi  seco  tra- 
scinando la  vile  E eleva  il  turacciolo  sen- 
za cagionare  alla  bottiglia  la  più  piccola 
scossa. 

In  altro  mudo  si  possono  sturare  le 
bottiglie,  senza  cioè  togliere  loro  di  bocca 
il  turacciolo.  Si  è osservalo  che  grande 
avviene  il  disperdimenlu  gasoso  delle  bot- 
tiglie sotto  r azione  dello  strumento,  dal 
che  i vini  spumeggianti  vengono  io  parte 
a perdere  di  loro  vivezza.  Questa  osser- 
vazione ha  fatto  perciò  immaginare  un 
modo  per  estrarre  il  vino  da  una  botti- 
glia mercè  l' introduzione  di  un  tubo  u 
cannello  pel  centro  del  turacciolo.  Il 
meccanismo  col  quale  si  opera  la  riferita 
estrazione  è rappresentato  dalla  Jig.  8, 
B i nn  tubo  d' argento  acuto  e buc- 
cheralo  alla  estremità  col  pezzo  imme- 
diatamente superiore  a vite  mordente:  la 
sua  estremità  B è fatta  a vite,  sulla 
quale  s' impianta  il  cilindro  cavo  di  otto- 
ne C iD  in  cui  è applicato  a combacia- 
mento r altro  cilindro  pieno  H /.  Con 
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questo  tutto  che  rappresenta  una  specie 
di  cavatoracdoli  comune,  si  trafora  il  tu- 
racciolo portando  in  bottiglia  tutta  la  pun- 
ta Ciò  fatto,  si  leva  il  cilindro  C D e 
si  versa  il  vino  pel  tubo  A B,  entro  il 
quale  arriva  pei  pertugi  della  punta  A 

0 si  sugge  direttamente  da  esso  per  non 
|>ermcttere  che  si  disperda  atomo  gasoso 
Oli  altro  qualunque.  Se  occorre  di  rirhiu- 
dere  la  bottiglia  non  si  ha  che  a riporre 
a suo  luogo  il  cilindro  C D riempiuto 
dall'  altro  II I.  Questa  macchinetta  po- 
trà forse  con  miglior  senno  dedicarsi  alla 
bibita  delle  acque  gasose. 

E qui  ripeteremo  ciò  che  si  è detto 
più  sopra,  cioè  che  anche  questa  sempli- 
cissima operazione  ha  i suoi  particolari 
precetti,  che  riducunsi  essenzialmente  a 
due,  i quali  sono  diretti  ad  impedire  che 

1 depositi  che  per  avventura  possono  tro- 
varsi appiattati  al  loro  fondo,  si  elevino 
a danno  della  limpidità  del  vino  : il  pri- 
rou  di  essi  precetti  consiste  nel  non  in- 
clinare mai  la  bottiglia  di  più  di  quello 
importar  possa  la  tranquilla  uscita  del 
vino  senza  gorgogliamento  j il  secondo, 
cbe  nel  pauare  la  bottiglia  da  uno  all'al- 
tro bicchiere  non  si  raddrizzi  se  non  per 
quel  tanto  cbe  occorre  a sospendere  il 
getto,  conservandola  nd  resto  possibil- 
mente inclinata.  K questi  precetti  altri  se 
ne  potrebbero  aggiungere  dal  buon  gusto 
dei  bevitori  fra  quali  primeggiare  quello 
putrebbe  che  il  vino  non  si  versi  se  non 
nel  momento  preciso  di  ingollarlo  ; ma 
questi  appartengono  ad  una  provincia 
nella  quale  I’ opinione  ed  il  gusto  pre- 
valgono in  diritto. 

CAPO  DECIMO 

Delle  coee  eicsisste  osi  viatt- 

Quando  il  vino  è ben  bUo,  e che 
non  ha  perduto  dorante  la  sua  dimora 
nel  tino  oltre  ciò  cbe  è impossibile  di 
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rileDerri,  poche  core  butano  per  aiaicara- 
re  la  sua  cnnsenratioae.  Il  tutto  si  riduce 
nel  tenere  le  botti  piene,  e nel  travasare 
una  o due  volte  ■ vini  per  separarli  dal 
deposito  che  si  forma  sempre  in  esse.  La 
aolfuraiione  e la  miscella  delle  diverse 
qualiU  dei  vini  non  sono  alate  immagi- 
nale che  per  rimediare  ai  vitii  risultanti 
dai  cattivi  processi  di  vinificasiiine  adope- 
rati ; dò  non  ostante  tale  miscella,  quando 
è fatta  colle  precauzioni  e nelle  propor- 
zioni convenienti,  è un  pulente  mezzo  di 
miglioramento. 

Tratteremo  succeuivamente  di  que- 
ste quattro  operazioni  dopo  di  aver  ri- 
prodotto alcuni  principii  dettati  da  Le- 
noir  sulla  migliore  disposizione  da  darsi 
alle  celle  ed  alle  cantine.  Il  sesto  para- 
grafo verri  destinato  ad  indicare  alcuni 
mezzi  di  rimediare  a certe  alterazioni 
dei  vini,  che  non  pregiudicano  alla  luru 
essenza  ; poiché  quando  il  loro  principio 
esseniiale,  I'  alcoole,  ha  subito  un  princi- 
pio di  decomposizione,  non  evvi  più  ri- 
medio, ma  solo  possono  usarsi  dd  palliativi 
il  cui  effetto  non  è mai  durevole. 

§.  I.  Delle  celle  e delle  cantine. 

In  tutti  i vigneti  io  cui  Io  svinare 
ha  luogo  prima  della  6ne  della  fermenta- 
zione, le  botti  ripiene  di  vino  non  vengo- 
no trasportate  immediatamente  nelle  can- 
tine ; ma  si  lasciano  nella  cella,  che  è 
Sfiesso  lo  stesso  locale  ove  trovaosi  i tini, 
o,  dò  che  é preferibile,  forma  un  locale 
separato  dalla  tinaja.  Il  vino  compie  la 
siM  fermentazione  nelle  botti , il  cui  coc- 
chiume viene  lasdato  aperto  per  alcuni 
giorni.  In  seguito  questo  buco  del  coc- 
chiume viene  coperto  con  una  foglia 
di  vite  che  si  assicura  sulla  botte  cari- 
candola eoo  una  manata  di  terra.  Con 
questo  mezzo  il  gas  che  si  sviluppa  ancu- 
'ru  può  csdrc  senza  che  l’aria  esterna 
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possa  penetrare  sino  al  vino.  Le  ^tti 
non  vengono  chiose  ermeticamente  che 
quando  il  vino  è compiutamente  fatto,  e 
non  vengono  trasportate  nella  cantina  in 
molli  vigneti,  che  dopo  la  prima  muta 
che  si  eseguisce  a!  primi  geli.  Questa  è 
una  buona  pratica.  D'autunno,  le  canti- 
ne poco  profonde,  come  sono  d'ordina- 
rio, sono  più  calde  di  nna  cella  ben  espo- 
sta. In  questa,  il  vino  nuovo  si  raffredda 
più  cderemente,  quando  la  sua  lermeula- 
zione  é compiuta  ; dò  che  contribuisce 
molto  (dia  sua  conservazione  : d'  altronde 
produrrebbe  graniff  inconvenienti  il  tras- 
portare in  una  cantina  che  contiene  dd 
vini  delle  raccolte  anteriori,  dd  vini  nuo- 
vi che,  quantunque  non  fermentino  più 
io  modo  sensibile,  subiscono  ancora  nn 
movimento  interno. 

Le  butti  non  sono  tanto  impermea- 
bili quanto  si  crede;  il  vino  che  cunten- 
gonu  è accessibile  alle  influenze  esterne: 
e,  quando  ai  pone  del  vino  in  fermenta- 
zione a lato  di  un  vino  compiutamente 
fatto,  questo  subisce  quasi  sempre  un 
movimento  che  non  é favorevole  nè  alla 
sua  qualità,  nè  alla  sua  conservazione. 

I vini  leggeri  e delicati  non  possono 
conservarsi  nelle  cantine  che  hanno  una 
temperatura  molto  variabile.  Se  la  canti- 
na è molto  umida,  i cerchi  delle  botti  si 
consumano  io  certi  tempi  con  una  som- 
ma rapidità  ; se  è troppo  oscura  si  mani- 
festano delle  vegetazioni  da  ogni  parte 
sui  cerchi , sulle  doghe  e sui  travi.  Se  la 
cantina  è troppo  asdntta,  e se  spedal- 
mente  vi  sono  delle  correnti  d' aria,  le 
botti  si  essiccano,  si  diminuisce  il  vino,  e 
se  non  si  riempiono  spesso,  il  vino  si  al- 
tera; se  è troppo  vicina  alla  pubblica 
strada,  la  scassa  del  terreno  prodotta  dal 
passaggio  dei  carri,  innalza  la  parte  la  più 
lieve  ddla  fecda,  ed  il  suo  miscuglio  col 
vino  lo  fa  spesso  inacidire  ; in  fine,  se  la 
cantina  è in  comunicazione  con  un  ripo- 
stiglio di  legna,  u con  latrine,  o con  qua- 
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lunque  deposito  di  sostanze  io  Ulalo 
tiniio  di  fermeaUzioae,  è impossibile  di 
conservare  il  vino  nelle  botti  senza  che 
si  alteri.  L' alterazione  può  comnoicarsi 
anche  al  vino  in  bottiglie,  quando  queste 
non  siaoo  perfettamente  otturate. 

Sono,  lo  ripetiamo,  i vini  i più  deli- 
cali  che  esigono  le  migliori  cantine.  I vini 
che  abbondano  di  alcoole,  o che  sono 
sopraccaricati  di  sostanze  estrattive,  si 
migliorano  colle  s'arìaziooi  di  teroperaln- 
ra  ; ed  anzi  quando  non  vi  venissero 
esposti,  non  potrebbero  beversi  ebe  dopo 
lunghissimo  tempo:  bisogna  anche  che  i 
vini  siano  ben  fatti  per  sopportare  impu- 
nemente delle  variazioni  continue  di  tem- 
peratura. Sjs  con  calUvi  processi  di  vini- 
ficazione il  vino  ha  contratto  nel  tino  un 
principio  di  alterazione,  noti  vi  è che  la 
dimoro  io  una  buona  cantina  che  possa 
non  già  impedire  lo  sviluppamento  di 
questo  principio,  ma  rallentarne  i pro- 
gressi. 

Bisogna  evitare  di  porre  nelle  can- 
tine che  contengono  vino,  le  legne,  spe- 
cialmente se  sono  verdi,  i legumi  d' ugoi 
specie,  e specialmente  le  frutto.  Tutte 
queste  sostanze  fermentando  più  o meno, 
secondo  la  loro  natura  e la  dorata  del 
loro  soggioroo  nella  cantina,  producono 
delle  emanazioni  che  infioisconn  sol  Ti- 
no. Per  lo  stesso  motivo  non  si  deve  fare 
ammasso  di  letame  in  vicinanza  delle  can- 
tine, onde  le  sue  emanazioni  noia  possa- 
no penetrare  per  gli  spiragli  ; o,  ciò  che 
c ancur  peggio,  onde  le  acque  che  que- 
sti ammassi  contengono  sempre  io  ecces- 
so, non  filtrino  a traverso  dei  muri. 

a.  Della  colmalura. 

Sta  che  la  fermentazione  del  vino  si 
compia  nelle  botti,  sia  che  sia  stata  com- 
piuta nel  /ino,  il  volume  del  vino  spe- 
ci.i1mente  nei  primi  mesi  io  4>rza  di  mol- 
te cause,  diminuÌKe  c si  forma  nelle  boid 
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un  vuoto,  che  con  graffe  danno  del  li- 
quido contenente  sarebbe  immediatamen- 
te riempilo  dall' aria  atmosferica.  È quin- 
di essenziale  riempire  i vasi  eoa  vino, 
mano  mano  che  occorre  ; dappoiché  Paria 
posta  al  contatto  del  vino  si  decompone, 
e gU  cede  r ossìgeno  rendendolo  addo. 
La  più  piccola  negligenza,  dice  Zeno/r, 
nel  colmart  i vini  deboli,  gli  espone  ad 
alterazioni  coi  non  si  può  rimediare;  in 
quanto  a quelli  che  sono  molto  alcoolid, 
e carichi  di  sostanze  estrattive,  questa 
negligenza  è loro  meno  funesta.  Essa  ac- 
celera anche  il  momento  in  cui  possono 
beversi,  ciò  che,  in  certi  casi,  può  essere 
considerato  come  un  vantaggio,  quantun- 
que questa  maturanza  anticipata  indichi 
sempre  nei  vini  che  In  subiscono,  poca 
disposizione  a conservarsi  a luogo  inal- 
terati. 

Tale  operazione  di  riempiere  le 
botti  sino  ad  un  certo  tempo  per  quindi 
chiuderle  ennetlcatnente  si  chiama  col- 
mare. I migliori  trattatisti  francesi,  e Zc- 
noirslesso  sovraccilato,si  limitano,  in  pro- 
posito a questa  pratica,  di  raccomandare 
che  si  colmi  la  botte  ogni  settimana  nel 
primo  mese,  ogni  quindici  giorni  nei  mesi 
successivi,  e tutti  i mesi  dorante  il  resto 
dell’anno:  dopo  questo  termine  le  epoche 
in  cui  si  devono  riempire  le  botti  posso- 
no essere  più  o meno  lontane  secondo  le 
perdite  che  soffrono. 

Pochi  però  seguono  tali  regole,  e 
pur  troppo  la  massima  parte  si  acconten- 
ta di  aggiungervi  il  vino  due  o tre  volte, 
e posda  di  chiudere  le  botti,  fila  le  botti 
così  chiuse  evaporano,  e l’aria  va  ad  oc- 
enpare  il  posto  del  vino  evaporato,  c 
quello  che  vi  resta  corre  perìcolo  di  gua- 
starsi. 

Da  tempo  immemorabile  ri  é cerca- 
to io  Italia  di  soddisfare  ai  bisogni  della 
colmatura^  la  mercè  di  alcuni  strumenti 
di  vetro  delti  appunto  colmatori  dall*  uf- 
ficio a cui  SODO  destinati.  Tali  stromeali 


(oao  «liflerenti  non  (obmcnle  per  la  for-' 


ma,  ma  allresi  per  il  loro  modo  di  azione^ 
(o  eoi  sono  costruiti. 

Quelli  che  usart  certo  mons.  Jtr- 
cangioU  rescoro  di  Pcscia,  a cui  aozi 
veniva  sin  d' allora  attribuito  il  merito 
deU'ioranziooe,  sono,  crediamo,  i più  an- 
tichi che  ai  conoscano.  Esù  hanno  due 
colli,  uno  destinato  a stare  immerso  nel 
vino,  r altro  a ricevere  il  vino  mano  ma- 
no che  scema.  Veduto  perù  come  questi 
abbiano  l’ inconveniente  d' introdurre  no 
vino  eh’  è mollo  svaporato,  perchè  o non  | 
si  chiude  il  colmatore  o non  ai  chiude 
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eoo  cui  la  si  applica,  ejier  quelb  con  cui 
la  si  toglie  senza  disturbare,  o muovere 
r apparecchio. 

§.  3.  DcLiravatatt  il  vino. 

Si  travasa  il  vino  per  separarlo  dal- 
le fecce.  ILsignor  Cavoleau,  dopo  d'aver 
indicati  molti  vigneti  in  cui  non  si  usa  di 
travasare,  dice  : 

Io  molti  di  questi  vigneti  si  ha 
la  persuasione  che  la  feccia  è no  prioci- 
jpio  conservatore  dei  vini  deboli,  che  lo 
divengono  ancor  di  più  quando  ne  sono 


ermeticamente  come  si  vorrebbe,  propo-lstati  separali  ; semina  anche  che  nella 
sero  di  Curii  all’  iolutto  simili  ad  una  hot-  Meurthe  e nella  Marna  siansi  fatte  delle 
tàglia  di  vetro  bianco,  aperto  alle  due  esperienze  comparative,  i cui  risultamen- 
estremità,  una  delle  quali  si  adatta  al  eoe-  ti  confermerebbero  questa  opinione  ; noi 
rliiume,  e l' altra  otturasi  con  un  turac- siamo  però  persoasissimi  che  il  miglior 
ciulo  pure  della  sostanza  stessa  del  col-  partito  è quello  di  travasare, 
mature,  cioè  di  vetro,  e smerigliato,  ad  II  troncare  una  questione  coll'  op- 
oggetto  di  poter  chiudere  m^lio,  e non  porre  la  propria  opinione  e dei  risnlta- 
lasciar  evaporare  il  vino  contenuto  nel  menti  d’  esperienze , non  è il  miglior 
colmatore.  mezzo  di  persuadere  ; per  cui  la  questio- 

II  sig.  Mannauù  ( Giorn.  agrario  ne  del  travasare  i vini  rimane  ancora  in- 
Toscano  voi.  I e II,  pag.  3i8),  propose  decita.  Vediamo  ora  se  sia  pouibile  di 
di  adattarvi  un  vaso  ad  una  sola  apertu-  risolverla  , riportando  ciò  che  dice  li 
ra,  cosicché  riempiuto  che  sia,  lo  capo-  Ltnoir. 

volge,  e fa  che  la  bocca  si  trovi  immersa  Alcune  esperienze  comparative  sem- 
nel  vino.  Il  sig.  Vollancoti  venne  pur  brano  eSMre  state  fatte  nella  Meurthe  e 
egli  in  campo  (F'.  Giom.  agrario  Tose.,  nella  Marna,  ed  i risultamenti  di  queste 
voi.  II,  pag.  3i8),  e proponendo  il  col-  esperienze  hanno  confermalo  I'  opinione 
motore  a serpentino,  ossia  a due  colli,  che  prevale  io  questi  vigneti  contro  il 
vorrebbe  che  il  collo  superiore  avesse  travasare  i vini  deboli.  Questa  opinione 
r urlo  rivolto  alla  bocca,  perchè  in  tal  non  è dunque  destituita  aCblto  di  fon- 
caso,  invece  di  turarla  con  torero  o con  damento. 

materie  resinose,  come  si  pratica,  ti  otto-  La  feccia  è composta  di  fibre  vege- 
rcrebbe  unicamente  con  una  vescica  vac-  tali  assai  divise,  di  molto  tartralo  di  po- 
dna,  b quale,  come  ti  sa  dalle  esperienze  tassa,  di  fermento  non  decomposto,  sem- 
d!  Soemmerring,  lasda  evaporare  l'acqua  pre  assai  abbondante  nelle  prime  fecce 
e non  io  spirito  di  vino.  Impertanto  se  dei  vini  deboli,  come  In  prova  la  prò- 
questi  colmatori  a due  colli  tono  piò  degli  prielà  che  esse  hanno  di  eccitare  la  fer- 
altri  facili  ad  impiegarsi,  egli  è pure  evi-  mentazione  nei  mosti  zuccherini  cui  ven- 
dente che  r uso  della  vescica  riesce,  nel  guno  aggiunte  ; finalmente  di  sostanze 
caso  in  discorso,  migliore  di  qualunque  coloranti  ed  estrattive.  Fra  lotte  queste 
altro  mezzo  di  otturazione,  e per  la  làcilitè  sostanze  non  ve  o’  è alcuna  che  possa 
Da.  d'.dgric,,  a 4*  **9 
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contribuire  alla  conwrraciane  del  vino  ; 
ma  ve  n'  è almeno  una,  il  fermento  non 
decompoito,  la  cui  azione,  quando  è fa- 
vorita da  certe  circostanze,  tende  ad  al- 
terarlo. 

La  feccia  non  i dunque  nn  prin- 
cipio conservatore  pei  vini  deboli,  in 
questo  senso  che  nessuna  della  sue  parti 
coadtuenti  può  esercitare  qualche  azione 
chimica  che  contribuisca  alla  conserva- 
zione dei  vini.  Ciò  non  ostante  essa  agi  - 
acc  meccauicamente  in  un  mudo  che 
sembra  contribuir  molto  a questa  con- 
servazione. 

Si  è veduto  precedentemente  che 
il  vuoto  che  si  forma  nelle  botti,  e che 
costringe  a colmarle,  è nuggiore  in  sul 
principio  che  verso  la  Gne  della  fermen- 
tazione, e che  diminuisce  progressira- 
mcnte  a misura  che  il  vino  invecchia. 
Questo  decremento  dell'evaporazione  ha 
per  causa  il  deposito  di  feccia  che  si 
forma  sulle  pareti  della  botte,  non  solo 
nella  parte  la  più  basta,  ma  ben  anche 
lateralmente,  come  ti  può  vedere  col  le- 
vare il  fondo  ad  una  botte  vuotata  di 
recente.  Questo  deposito  diminuisce  l'as- 
sorbimento del  legno  ostruendo  i snoi 
pori.  La  perdita  del  vino  deve  dunque 
esser  minore  quando  il  deposito  è già 
formato.  Se  allora  ti  cava  il  vino  per 
metterlo  in  una  botte  beo  netta,  è evi- 
dente che  r assurbimeiitu  del  legno,  e 
quindi  I'  evaporazione,  diveirebbero  più 
considerevoli.  Il  vino  perderà  di  più  ; e 
siccome  ha  poco  da  perdere,  così  la  tua 
qualità  potrà  venire  sensibilmente  alte- 
rata. Si  dice  quindi  che  i vini  deboli  lo 
divengono  ancor  di  più  quando  si  sono 
separali  dalle  loro  fecce. 

Evvi  anche  un'  altra  causa  che  può 
contribuire  a reudere  il  travasare  noci- 
vo ai  vini  deboli  ; cioè  la  venGlazione  ; es- 
sendo quasi  impossibile  travasare  del  vino 
senza  che  uon  sì  impregni  più  o men  ) 
d"  aria  atmosferica,  il  coiiLitlo  dell'  aria 
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jqnindì,  che  non  è favorevole  ad  alcuno 
I specie  di  vini,  è tempre  nocivo  ai  vini 
deboli,  tempre  più  disposti  a subire  la 
fermentazione  acetica  dì  quelli  che  con- 
tengono una  forte  doae  di  alcoole. 

Dietro  queste  considerazioni,  Le- 
noir  è dispostissimo  ad  ammettere  come 
fondata  l’ opinione  contraria  al  travasare 
i vini  deboli,  che  prevalgono  in  diversi 
dei  vigneti  del  nord.  Ciò  non  ostan- 
te, aiccome  i pure  persuaaUsimo  che  il 
vino  non  può  guadagnare,  ed  in  diverse 
circostanze  può  perdere  col  rimanere 
sulla  sua  feccia,  aggiunge  che  i vini  che 
si  devono  sottrarre  al  travasamento  lo 
sopporterebbero  benissimo,  se  non  aves- 
sero perduto  nel  lino  una  gran  parte  del 
principio  che  costituisce  la  loro  forza,  e 
che  ne  assicura  la  conservazione  Que- 
sta perdita  potrebbe  d’ altronde  essere 
riparata  coll’  aggiunger,  come  si  è di  già 
consigliato,  dell' alcoole  al  vino  qualche 
tempo  prima  di  cavarlo  dai  tino,  u men- 
tre compie  la  sua  fermenlazioue  nelle 
botti. 

Si  sono  immaginali  diversi  stru- 
menti per  facilitare  il  travasamento,  e 
nello  stesso  tempo  per  sottrarre  il  vino 
al  contatto  dell'  aria  durante  questa  ope- 
razione ; quelli  che  producono  meglio 
questo  ultimo  eSèllo,  sono  stati  inventa- 
ti dal  signor  Julien,  e descritti  nel  suo 
JUanuel  dii  Somnuìier. 

Si  deve  scegliere,  per  fare  il  trava- 
samenlo,  un  tem{>o  freddo.  In  diversi 
vigneti  si  travasa  per  la  prima  volta  alla 
Gne  di  dicembre  od  el  principio  di  gen- 
naio ; si  ripete  questa  operazione  in  mar- 
zo ed  in  settembre  : io  tolti  gli  anni  suc- 
cessivi si  travasa  una  o due  volle.  Del 
resto,  siccome  gli  usi  variano  molto  su 
questa  materia,  cosi  si  riferirà  quelli  dei 
principali  vigneti.  Nella  Gusta  d’  Oro,  il 
primo  travasamento  si  fa  nel  marzo,  che 
segue  la  raccolta  ; il  secundu  nel  scltem- 
^bre,  e cosi  di  scguilu  da  svi  io  sei  mesi. 
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Si  ricolma  tatti  i mni  e ai  chiarifica  cul- 
l' albume  d' aova  quando  il  vino  non  ai 
chiarifica  £>cilmente.  Si  fa  apeaao  on 
primo  IraTasameoto  dopo  i primi  geli  ; 
ai  chiarifica  immediatamente,  e ai  trarasa 
ancora  in  marxo  ed  in  aettembre.  Nel 
Gard,  i Tiot  roaai  Tengono  mutali  una 
Tolta  all'  anno.  I vini  bianchi  Tengono 
mutati  Ire  volte  nà  primi  aei  meai.  I vi- 
ni comuni  non  ai  molano.  Nella  Giron- 
da,  ai  mutano  e ai  chiarificano  i vini  due 
volte  all’  anuo,  in  marzo  ed  .in  aeltem- 
bre.  Nell'  Heraull,  i vini  roaai  non  ven- 
gono mutati  che  una  volta  all'  anno.  Nd- 
r ladre  e Loira  i vini  > bianahi  reataoo 
rolla  feccia  aino  al  momento  ddla  ten- 
dila. Nel  dura  ai  mutano  i mni  roaai  nel 
mese  di  marzo  che  aegue  la  raccolta,. ed 
una  aeconda  volta  nell'  anno  aucceaaivo. 
I vini  bianchi  vengono  mutati  aino  a 
compiuta  chiarificazione.  Nella  Marna,  i 
vini  bianchi  vengono  mutali  la  piima 
volta  verso  il  Natale.  Si  sceglie  per  Aire 
quest'  operazione  un  tempo  ' asduUu,  e 
di  preferenza  un  tempo  di  gelo  : Uu  me- 
se dopo  si  mutano  anpura  e ti  chiarifica- 
no ; si  b loro  subire  una  terza  mnlo^  ed 
una  seconda  chiarificazione  prima  di  por- 
ti in  bottiglie.  Altri  non  ti  chiarificano 
che  una  volta  dopo  la  seconda  muta,  e 
si  pongono  tubilo  dopo  io  bottiglie.  .. 

1 vini  di  prima  qualità  veogoou  tem- 
pre mutati  tre  volte,  e ti  chiarificano, 
due  volte. 

L'Enologia  Fiancese,  da  cui  li  estrag- 
gono queste  particolarità,  non  couliene 
cosa  alcuna  sulla  mula  dei  vini  rotti  della 
Marna.  Nella  Mota  ti  muta  per  la  pri- 
ma volta  alla  fine  di  febbraio,  ed  al  più 
tardi  alla  fine  di  marzo.  La  seconda  mu- 
ta ti  là  immediatamente  prima  o dopo 
la  Gorilara  delle  viti  : quando  I'  uva  in- 
comincia a maturare  ti  stabilisce  nei  vino 
una  fermentazione  inaenaibile  che  lo  ren- 
de pesante  e torbido  j qualche  volta  an- 
che dirien  grasso  ; in  entrambi  i casi  ai 
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travaso  per  la  terza  volta.  Dopo  il  primo 
anno  non  si  travasa  che  uua  volta  all'an- 
nol  Nei  Pirenei  Orientali  il  vino  mosca- 
to si  vende  sulla  feccia  quindici  o venti 
giorni  dopo  imbottato.  Si  travasa,  se  do- 
po no  mete  o due  rimane  invendato  ; e 
si  pratica  lo  stesso  eoi  vini  bianchi. 

Il  vino  rosso  non  viene  mutato  che 
una  sola  volta  nel  mete  di  marzo  dopo 
la  vendemmia  ; alcuni  proprietari  lo  mu- 
tano Una  seconda  voha  nell'  anno  ap- 
presto. Le  botti  non  vengono  mai  col- 
'tnale  : ciò  «he  ti  spiega  per  la  cura  che 
si  ha  di  cootervarri  il  tartaro  che  forma 
ano  strato  inleroo,  e si  oppone  aU’  eva- 
porazione. Questi  vini  tono  d' altronde 
ti  alcoolici,  che  pottooo  perdere  midto 
senza  indebolirai  acnsibilmente.  . 

Nel  Baso  Reno  ì vini  vengono  tra- 
vasali doe  volte  nel  primo  anno,  in  mar- 
zo ed  iu  ottobre.  Si  dà  io  zolfo  alle  bot- 
ti che  ricevoDo  il  vino  al  primo  trava- 
so : ai  travasa  in  tegoilo  una  volta  al- 
I'  anno,  e quando  il  vino  diviene  gratto. 
Nel  Baso  Reno  il  vino  rosso  viene  trava- 
sato due  volle  all'  anno,  il  vino  bianco 
lo  i tre  Tulle  nel  primo  anno,  e due  vol- 
te nell'  anno  tucrestivo.  Nel  Rodano  ti 
travasa  due  vulte  all'  anno.  Nella  Saona 
e Loira  i vini  bianchi  vengono  travasali 
due;  volle,  chiarificali  pna  sola  volta  pri- 
ma d'  imboUiglìarli.  I Vini  rotti  subi- 
scono due  travasi  nel  primo  anno,  cd 
un  solo  nell’  anno  apprwo.  Nella  don- 
na, ti  travasano  i vini  rossi  doe  volle 
all'  anno,  io  marzq  ed  io  settembre.  Si 
chiarificano  culi’  albume  d'  uova  prima 
di  porli  in  bottiglie.  I vini  bianchi  ven- 
gono posti  in  bottiglie  dopo  una  mola 
ed  una  chiù  ificaziune  con  colla  di  pesce. 

Si  vede  che  le  epoche  più  general- 
mente adottate  per_  travasare  sono  i me- 
ai di  marzo  e di  settembre.  Io  un  solo 
dipartimento,  la  Mota,  ti  là  il  secondo 
travaso  quando  la  vile  fiorisce,  vale  a 
dire  io  giugno.  Può  essere  che  l' altera- 
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ziooe  particolare  ai  viai  di  questo  dipar - 
iimeoto,  e che  siibiacoao  od  momeato 
ia  coi  r ora  iocomiocia  a matarare,  dd>- 
ba  essere  attribuita  alla  scelta  di  queslV 
poca.  E Certo  almeno  che  si  i rieooo- 
sciuto  da  per  tutto  I’  utilità  di  noo  fare 
travasi  che  a temperatura  fredda  ed  a 
tempo  asciutto  ; sotto  questo  rapporto, 
r epoca  dei  mese  di  (pugno  è malitsimo 
scelta. 

Il  travaso  di  settembre  può  con 
vantaggio  venir  diSérito  tino  alla  fine 
d' ottobre.  Se  noo  te  ne  fa  che  un  solo, 
I'  epoca  la  più  conveniente  ò dalla  Bue 
di  dicembre  sino  al  principio  di  mono. 
Si  deve,  per  quanto  si  può,  scegliere 
per  questa  operasione  il  giorno  in  cui  la 
temperatura  è a aero  o vicina  a aaro. 
Se  alla  scelta  di  un  giorno  di  tale  tem- 
peratura ti  congiungono  tempre  le  cure 
necessarie  per  diminuire  il  contatto  del 
vino  coll'  aria  mentre  ai  eseguisce  il  tra- 
vaso, e te  le  botti  in  coi  ti  travasa  tono 
tpecialmeote  destinate  a questo  uso,  è 
verìtimile  che  i vini  i più  deboli,  ma  non 
alterati,  reggerebbero  beniatimo  al  tra- 
vaso. 

§.  4-  DtVia  %oìfura%ione.  '' 

Zolfurare  una  bott<  ti  è il  bruciare 
nel  loro  interno  uno  ò più  tolferini,  tu- 
aleonti  nel  meszo  della  botte  con  un  filo 
d' ottone,  avendo  enra  di  estrarli  e di 
non  lasciarli  cadere  nella  botte  quando 
la  combnstioQe  dello  zolfo  è ultimata. 

Lo  zolfo  uell'  abbruciarsi  assorbe 
r ossigeno,  e forma  del  gas  acido  zolfo- 
roso,  che  ha  la  proprietà  di  assorbire  una 
nuova  dote  d*  ossigeno.  Si  i questa  [iro- 
prietà  dello  zolfo  e dell'  acido  solforoso 
che  produce  gli  efletti  della  zolforaiione. 
La  botte  io  cui  ti  sono  abbruciati  uno  o 
più  zolferìni,  seconda  la  sua  capadtà, 
non  cootien  più  ossigeno,  sostanza  che, 
nome  n è veduto  nel  paragrafo  preceden- 
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te,  à il  principio  che  sviluppa  nel  moslis 
la  iermeulazione  aleoolica,  e nei  vino 
fatto  la  fermentazione  acetica,  e quindi 
ia  fermentazione  putrida.  Sa  il  vino  che 
ti  travasa  ndia  botte  è impregnato  d' os- 
sigeno, questo  gas,  la  coi  presenza  nel 
vino  ò tempre  nodva,  viene  assurbitu 
dall'  addo  zolforoto. 

Se  il  vino  contiene  ancora  del  fer- 
mento non  decomposto,  1'  addo  xulforo- 
to  vi  toglie  l' ossigeno  di  coi  ha  potuto 
saturarsi  durante  1'  operazione  del  tra- 
vaso. Questo  fermento,  così  privalo  d'os- 
sigeno, perde  la  proprietà  di  ecdtare  la 
fermentazione;  ol  à dò  che  chiamasi 
mutato. 

La  ztdforazione  delle  botti  è dun- 
que un  potente  mezzo  di  conservazione 
dei  vini  r ma  ha  pura  un  inconveniente 
che  ne  là  abbandonare  l' uso  io  molli 
vigneti  ; e si  à quello  d' impregnare  i 
vini  ^ nn  odore  di  gas  solforoso,  ebe  è 
molto  spiacevole  ; dò  non  ostante  questo 
odore  alla  longa  scompare  intieramente, 
di  modo  che,  bilanqiando  i vantaggi  e gli 
inconvenienti,  ti  dei'e  eonebiudere  che 
la  tolforazione  è una  pratica  utile,  il  cui 
uso,  te  fosse  più  diffuso,  contribuirebbe 
molto  alla  conservazione  dei  riui  deboli 
o di  quelli  che  hanno  un  principio  d'al- 
terazione che  il  più  piccolo  contatto  del- 
l' aria  può  far  sviluppare.  D' altronde  si 
rende  meno  teotìbile  un  tal  odore  me- 
scendo allo  zolfo  delle  viole,  o dei  fiori 
di  vite.  La  zolforazione  scolora  legger- 
mente i vini , Questo  può  estere  iin 
ineonveniente  per  quelli  che  hanno  poco 
colore,  ma  è un  vontaggio  per  quelli  che 
ne  tono  sopraccaricati. 

Si  solforano  i -vini  anche  aenta  tra- 
vasarli ; a questo  oggetto  ti  cava  un  poco 
di  vino  quando  non  slavi  già  do  vuoto 
suflideote  nella  botte.  S' inlrodoce  uno 
zolferìno  pd  cocchiume,  e lo  ti  fa  abbru- 
dare-  alla  tnperfide  del  vino.  Quando  il 
Tuolo  ò ben  riemphito  di  vapori  solforasi 
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si  ckiode  U botte,  e si  br  girare  per  far  delle  queliti  contrarie.  Laonde  si  mesoo- 
penelrare  il  gas  nel  vino;  in  seguito  si  laoo  dei  rini  neri  con  vini  troppo  poco 
riempie  la  botte.  colorati,  o con  vini  biancbi  ; dei  vini  leg- 

Nei  vigneti  in  cui  ti  ha  la  maggior  gerì  e di  poca  durata  con  vini  che  hanno 
cara  dei  vini,  come  nella  Girooda,  ti  con-  corpo,  i quali  amicurano  la  loro  conser- 
scrva  sempre  da  un  anno  all'  altra  una  varìone;  dei  vini  molti  alcoulici,  ma  groe- 
cerla  quantità  di  moatu,  di  coi  si  previa-  ai  e pastosi,  con  dei  vini  vivi  e leggeri, 
ne  la  fermentaaione  coll’impregnarlo  for-  ee.  Questi  miscugli,  quando  tono  bene 
temente  di  acido  aoMoroso  ; questo  è assortiti  e btti  in  proporsioni  conveoien- 
quello  che  chiamasi  vino  mulo.  Il  vino  ti,  producono  sempre  dei  vini  migliori 
mulo  serve  a &r  sviluppare  nei  vini  btti  di  ciascano  di  quelli  che  hanno  servito  a 
una  nuova  fermeotaxione , sia  per  far  eompotii.  Questi  vini  sono  tanto  salubri 
combinare  intimasoente  dei  miscugli , sia  quanto  quelli  detti  naturali  della  stessa 
per  prevenire  certe  alterazioni,  o per  ar-  classe,  e spesso  tono  piò  piacevoli.  Ciò 
restarne  i progressi.  Ecco  come  si  prò-  chn  ha  maggiormente  contriboito  à pre- 
cede per  lare  i vini  muti.  Si  dà  lo  solfa  venire  contro  i vini  aaisnhiati,  ti  ò l'uso 
ad  una  botte  vuoto,  e la  si  riempie  ad  no  che  i generale,  eccetto  che  nel  mezzo- 
quarto  o ad  un  quinto  di  mosto  recente-  giorno,  di  consumarli  appena  formati.  Gli 
mente  espresso  ; ti  chiude  la  botte,  e la  si  elementi  dd  màcagUo  non  ti  combinano 
agita  sino  a che  tutto  il  gas  siati  cmnbi-  immediatamente;  e se  ti  saggiano  allora  i 
nato;  si  abbrucia  un  altro  zoUèrino,  ti  vini,  è facile  di  riconoscervi  il  sapore 
aggiunge  una  nuova  quantità  di  mosto,  porticelars  ad  ogni  specie  di  vino  di  oni 
e si  fa  girare  di  nuovo  la  botte;  si  conti-  tono  compostL  La  combioatioui  intima 
nua  io  questo  modo  tino  a che  sia  intie-  degli  dementi,  che  confonde  tutti  i sa- 
ramente  piena.  Si  pone  il  cocchiume,  e pori  in  un  solo,  non  ti  opera  che  con 
lo  si  investe  di  un  mastice  composto  di  molto  tempo;  ora  la  maggior  parte  di 
sego  e di  mastice  ordinario  dei  veiraj  ; quelli  che  attendono  a mescolare  i vini 
questo  miscuglio  ti  fa  a fredda.  La  botte  non  vogliono  o non  possono  aspettare, 
viene  in  seguito  posta  ndia  cantina.  In  molte  città  dei  mezzogiorno,  che 

Nel  vino  muto,  il  fermento  viene  esportano  all’estero  molto  vino,  ti  à du- 
disossigenato  coll'acido  zoifaroso;  ma  ba-  vulo,  per  nnifurmsrti  ai  gusti  dd  consu- 
sta  impregnarlo  d'  aria,  o soitanlo  met-  malori  ( che  in  generale  esigono  dei  vini 
terlo  in  contatto  coll'aria,  perchè  ria-  spiritosi  e molto  forti)  rinforzare  cim  Sai- 
cquisti  la  sua  proprietà  di  eccitare  la  fer-  scugli  opportuni  quelfi  che  il  clima,  là 
meniBzione;  laonde  quando  ti  cava  una  natura  dd  ceppi,  e spvdalmente  i cattivi 
porzione  di  questo  vino,  siccome  è im-  procatsi  di  viniheasione  cunlribuiacono  a 
possibile  d'impedire  che  l'aria  atmosferì-  rendere  troppo  debuli  per  la  destinatio- 
ca  vi  t' introduca,  così  è necessario,  per  ne  che  vi  si  vuol  dare.  Questi  miscugli 
prevenire  la  fermentmione  che  non  tar-  non  dovevano  estere  nè  conosciuti,  nè 
derebbe  a tvilupparn  nella  botte,  di  ab-  sospettati  neppure  dai  consumatori.  Bi- 
brudarvi  uno  solferino  e di  agitarla.  sognava  dunque  ritrovare  un  mezzo  di 

I '-  'r farne  scomparire  tulle  le  tracce.  Quello 

§.  5.  Delmescolan  ' lu  che  fu  immaginato > raggiunge  perfetta- 

' ..lU  - .1  mente  lo' scopo.  ■Coòtitle  esso  nell' ecdla- 

II  mescolare  i t ini  ha  io  generale  re  una  nuòva  fermentazione  nei  vini  me- 
per  iscopo  di  Compensare  dei  dihtUi  o scolatf  s òg^urìgendovi  del  vino  muto 
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(circa  a litri  per  ogni  barile  <li  aa8  litri). 
Questa  fenneotaaione  è tanto  più  vira  io 
quanto  che  i Tini  alcoolici,  che  forman 
parte  (T  ordinario  del  miscuglio,  contea- 
guoo  quasi  sempre  dello  aucchero  non 
decomposto.  Si  è la  presenta  dello  zuc- 
cliero  che  rende  questi  vini  scipiti  e pa-| 
stosi.  In  quanto  alle  proporzioni  dei  mi- 
scuglio, esse  variano  necessariamente  se- 
condo la  natura  dei  vini.  Fermentando  in 
tal  modo  ì vini  si  combinano  così  inlima- 
nente,  che,  compiuto  una  volta.il  lavoro 
della  fermeolaziune,  c impossibile  distin- 
guerne i diversi  sapori. 

Il  miscugliu  riesdrebbe  ancora  più 
perfetto,  se,  in  luogo  di  farlo  barile  per 
barile,  se  ne  unissero  insieme  diverti  in 
una  sola  botte.  La  fermentazione  è sem- 
pre più  compiuta  in  una  grande  massa 
che  in  una  piccola:  procedendo  in  tal 
modo  si  avrebbe  inoltre  il  vantaggio  di 
fare  dei  trini  pcifettamente  identici}  men- 
tre, operando  separatamente  sopra  ogni 
barile,  accade  beo  di  rado,  qualunque 
siano  le  cure  che  si  prendono  per  ritene- 
re tempre  le  stesse  proporzioni,  ebe  ti 
ottenga  la  stessa  qualità  di  vino. 

Nel  mezzogiorno  ti  adopera  per 
mischiare  i vini  di  Alicante  e di  Benicar- 
lus  quelli  deU'Hermitage,  del  Bottiglione, 
di  Gaillac,  dipartirooito  del  Tarn,  ed  i 
vini  neri  e rogomés  del  dipartimento  del 
Lot.  Questi  ultimi  provengono  dai  mo- 
tto che  si  è latto  bollire  per  un  certo 
tempo  colle  {sellicole  prima  di  farlo  fer- 
mentare ; quando  tono  fatti,  vi  ti  aggiun- 
ge un  terzo  del  loro  volume  di  rogarne  ; 
liquore  composto  di  quattro  parti  di  mo- 
sto fatto  bollire  per  alcuni  minuti,  e di 
una  parte  di  Irois-six.  Il  trois-six  entra 
pure  in  natura  nelb  maggior  parte  dei  mi- 
scugli. Si  è autorizzati  a metterne  sino  al  5 
per  o/o  con  franchigia  dei  diritti  di  consu- 
mazione. Finalmente  s' inlroduconoanche 
degli  aromi,  come  l'essenza  dì  lamponi,  la 
radice  d'iride, in  sottananod  io  tintura,  ec. 
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I vini  troppo  colorati  si  dimeztano 
coi  rino  bianchi  nella  proporzione  neces- 
saria per  ridurli  al  grado  dì  colore  che  si 
desidera.  Nel  nurd,e  tperialmenle  a Parigi, 
dove  ti  b il  maggior  numero  di  miscugli, 
ti  adoperano  i vini  mollo  carichi  di  colo- 
re di  Rossiglione,  della  Basta  Linguadoen, 
del  Lot,  de  I'  Allier,  del  Puy-de-Dome, 
del  Loir  e Cher,  del  Cher,  della  Loira, 
ed  i vini  bianchi  d' lodre  e Loira,  del 
Manese  e Loira,  dell'  Aitne,  ddia  Loira, 
de  Saiot-Bris,  donna,  ec. 

L'uso  di  questi  miscugli  non  è tlaai- 
lato  alle  città,  ma  incomincia  a diffonder- 
si nei  vigneti.  Si  rinforzano  i vini  troppo 
deboli,  o si  sostengono  quelli  che,  avendo 
raggiunto  il  maximum  delb  loro  bontà, 
non  tarderebbero  a degenerare,  aggiun- 
gendovi per  ogni  barile  da  to  a 1 1 litri 
di  vino  spiritoso.  Questa  aggiunta  viene 
fatta  per  semplice  miscuglio  ; la  combim- 
zione  dei  due  vini  si  fa  col  tempo  ; non 
s' impiega  alcun  mezzo  per  acederarb. 
Se  il  mbcuglio  i troppo  colorato,  vi  s'in- 
Iroduce  una  quantità  sufBciente  di  vino 
bianco,  per  ridurlo  al  grado  di  colore  ri- 
chiesto dai  contumatorì.  Questa  aggiunta 
di  vini  forti  ai  vini  deboli  produce  i mi- 
gliori effetti,  ed  è più  economica  di  quel- 
lo dello  zucchero  e del  siroppo  di  fecola 
di  cui  fu  consigliato  I'  oso.  • t‘ 

Non  tutti  i vini  si  combinano  con 
eguale  bcilità.  Ve  ne  sono  di  quelii  che 
sembnno  resistere  ad  ugni  combìnaziaoe, 
ed  il  cui  miscuglio  lascia  sempre  scoprire  U 
saper  parlicobre  dei  due  vini.  Quelli  che 
sono  aspri,  verdi  e poco  spiritosi,  trovan- 
si  specialmente  io  questo  caso.  Il  meglio  , 
che  posta  farti  per  mascherare  io  parte 
i difetti  di  questi  vini,  si  è di  aggiunger .r 
vi  abbastanza  d'  aicoole  per  assicurare  la 
loro  conservazione  : col  tempo  divengono 
sopportabili.  Quando  si  dimezzano  con 
vini  dello  stesso  vigneto,  ma  di  natura  di- 
versa, o con  vini  di  vigneti  poco  lontani,  si 
può  operare  il  miscoglio  nel  moqieolu  di 
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colmare  le  botti.  I Tini  naori  e che  sono 
ancora  io  uno  stato  di  fermctaiione  multo 
rede , quantunque  poco  apparente , si 
< cooibinano  con  facilità.  Se  il  miscuglio 
dere  farsi  con  vini  procedenti  da  vigneti 
lontani,  il  modo  di  procedere  dev'  essere 
diverso  secondo  l' epoca  io  cui  si  riceve 
il  vino  destinato  pel  miscuglio.  Se  si  ri- 
ceve poco  tempo  dopo  la  vendemmia,  si 
può  procedere  per  semplice  miscuglio  ; 
il  tempo  necessario  perchè  il  vino  diven- 
ga potabile  basterà  per  operare  la  com- 
binatione  dei  suoi  elementi.  Più  tardi,  e 
in  tutti  i casi,  quando  si  vuole  che  il 
vino  mischiato  possa  esser  messo  pron- 
tamente in  commercio,  bisogna  determi- 
nare  nel  miscuglio  un  movimento  di  fer- 
mentazione, aggiungendovi  uno  o due 
litri  di  vino  muto  per  barile. 

Poco  tempo  addietro  non  si  faceva 
uso  dei  miscugli  che  per  migliorare  i vi- 
ni; oggidì  si  eseguiscono  in  più  vigneti 
per  vini  di  terza  ed  anche  di  seconda 
qualità.  Io  questo  caso  è necessario  che 
il  vino  che  si  aggiunge  sia  eccellente.  I 
vini  dell'  llermitage  di  terza,  quarta  e 
quinta  qualità;  quelli  di  TaveI,  di  Saint- 
Gilles,  ed  alcuni  altri  del  dipartimento 
del  Gard,  e quasi  tutti  i vini  rossi  dei 
Pirenei  Orientali,  corrispondono  allo  sco- 
po ciré  si  ha  di  mira.  I migliori  vini  bian- 
chi per  mischiare  con  vini  troppo  carichi 
di  colore  sono  quelli  di  Saint-Brls , lon- 
na,  quelli  di  Marna  e Loìra,  e d’ ladre 
c Loira.  Le  proporzioni  dei  miscugli 
non  possono  essere  indicate:  esse  dipen- 
dono dallo  stato  del  vino  da  mischiarsi, 
stato  che  varia  non  solo  da  vigneto  a vi- 
gneto, ma  da  un  anno  airallro  nello  stes- 
so vigneto. 

§.  6.  Dei  mezzi  di  rimediare  ad  alcune 
alterazioni  dei  vini. 

Quando  nel  travasare  il  vino,  6la 
come  l’olio,  si  dice  che  è divenuto  grus- 
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so.  Questa  malattia,  che  attacca  più  spes- 
so i vini  bianchi  che  non  i vini  rossi , si 
dissipa  quasi  sempre  da  sè  stessa  col  tem- 
po. Se  però  non  si  può  aspettare,  biso- 
gna chiariEcare  il  vino  ed  agitarlo  bene  : 
se  questo  non  basta,  si  cava,  e si  chiarìG- 
ca  una  seconda  volta,  aggiungendo  prima 
al  vino  un  mezzo  litro  d'alcoole.  Si  rime- 
dia ancora  al  grasso,  col  mettere  nelle 
botti  un’  oncia  di  caccili  in  polvere,  che 
si  mescola  bene  col  liquido,  agitandolo 
con  un  bastona  fesso. 

Sembra  che  il  grasso  dei  vini  sia 
prodotto  dal  iàrmenlo  non  decomposto, 
che  rimane  in  soluzione  nel  vino  ; poiché 
se  vi  si  aggiunge  dello  zucchero,  si  sta- 
bilisce una  fermentazione  che  fa  scompa- 
rire il  grasso.  La  feccia  bene  fresca,  ag- 
giunta ai  vini  grassi,  nella  proporzione 
di  un  venticinquesimo,  li  risana  celere- 
mente.  Non  si  deve  far  uso  di  questo 
mezzo  che  pei  vini  comuni,  che  potranno 
ancora  migliorarsi  te  la  feccia  che  si  ado- 
pera procede  da  un  vino  generoso. 

Riguardo  ai  vini  scelti,  quanto  ti 
può  far  di  meglio  si  è di  aspettare  che  il 
grasso  ti  dissipi  da  sè  stesso,  ciò  che  ac- 
cade, come  dicemmo,  quasi  sempre. 

Dei  vini  che  diventano  acidi. 

Questa  malattia  proviene  il  più  delle 
! volte  dalla  poca  cura  nel  riempire  le  botti, 
dai  difetti  di  viniGcazione  o dalla  cattiva 
natura  delle  cantine;  siccome  è ricono- 
, scinto  che  i vini  poco  spiritosi  vi  sono  più 
soggetti  degli  altri,  si  potrebbe  prevenire 
lo  sviluppamcnto  nei  vini  di  questa  spe- 
cie, coir  aggiungervi  tre  o quattro  litri  di 
alcoole  per  barile.  Quando  vien  fatto  d’ac- 
corgersi che  il  vino  incomincia  a contrarre 
un  sapore  acido,  bisogna  travasarlo  in  una 
botte  in  cui  siasi  fatto  abbruciare  un  pez- 
zo di  Znlferìnn  luogo  un  pollice.  Si  chia- 
riGca  nello  stesso  tempo  con  sei  albumi 
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d'uora  per  ogni  barile  della  capedtà  di  ire  : ti  paò  telo  tealara  di  nmcberarlu. 

aaS  litri.  Se  dod  ha  inlierameote  per*  A quetlu  trepo,  dopo  d’  avere  tramato 


doto  il  sapore  che  aveva  coatratto,  ti 
ripete  questa  operaiioue  tei  giorni  dopo. 
Il  vino,  in  tal  modo  risanato,  non  ti  con- 
serva ; per  cui  deve  estere  posto  subito  io 
coosumaaiooe.  o 

Ifci  vini  che  divengono  amari. 

Il  merlo  il  più  semplice  per  cor- 
reggere questi  vini  si  è di  mischiarli  con 
vini  più  giovani  o con  fecce  recenti.  Si 
puù  ancora  correggere  l' amarena  dei 
vini  col  travasarli  in  una  botte  dà  cui  sia 
stato  estratto  di  recente  del  buon  vino, 
ed  in  cui  siati  abbruciato  a più  riprese 
un  meno  litro  d' atcoole.  Si  può  anche 
tentare  di  sottoporlo  ad  una  nuova  fer- 
mentazione, aggiungendovi  una  toslanta 
auccherioB,  poiché  I'  odore  assai  disgu- 
tloto  che  esalano  i vini  che  tendono  al- 
r amarezia,  sembra  indicare  che  questa 
malattia  sia  dovuta  od  una  decomposi- 
lione  del  fermento. 

Dei  vini  che  hanno  vontrallo  il  gusto 
di  sventato. 

I vini  non  runtraggono  questo  gu- 
sto se  non  quando  le  botti  tono  state  ma] 
turate.  Se  il  gusto  è poco  decito,  ti  può 
farlo  scomparire  col  chiarificare  I vini  e 
rol  travasarli  dopo  quindici  giorni  di  ri- 
poso. Se  tale  gusto  è assai  forte,  bisogna 
mescolare  al  vino  da  io  a la  per  cento 
di  fecce  fresche,  far  girare  la  botte  una 
volta  al  giorno  per  un  mese,  ed  indi  ca- 
vare il  vino;  ti  aggiunge  io  seguito  al 
vino  due  o tre  litri  di  spirito. 

Dei  vini  che  hanno  preso  il  gusto 
di  botte,  di  muffa,  ec. 

Quando  il  gusto  contratto  è forte, 
non  vi  è alcun  mezzo  di  farlo  scompari- 


il  vino,  ti  fa  arrostire  una  libbra  di  fru- 
mento come  il  caffè,  ma  un  poco  men 
nero  ; ti  racchiude  ancor  caldo  in  no  sa<>- 
co  luogo  e stretto  , che  ti  fa  penetrare 
nella  butte  pel  cocchiume,  e che  ti  tiene 
assicurato  con  una  cordicella.  SI  chiude 
la  botte,  e 34  ore  dopo  ti  travata  anco- 
ra il  vino  in  una  botte  dove  siati  posta 
della  feccia  fresca,  nella  proporzione  di 
un  ottavo  della  tua  capacità. 

Di  tutte  le  malattie  dei  vini,  non  vi 
è che  il  grasso  che  ti  guarisca  senza  che 
si  riproduca,  sia  col  tempo,  sia  coi  mezzi 
indicati.  Tutte  le  altre  oou  possonn  che 
essere  palliate.  I vini  che  le  soffrono  , 
quando  si  giunge  a risanarli , devono 
essere  consumati  subito;  poiché  il  difetto 
non  tarda  a ricomparire,  ed  in  allora 
è senza  rimedio.  In  tutti  i casi  è assai 
preferibile  di  prevenire  le  alterazioni  che 
di  dover  rimediarvi.  Si  giungerà  a tal  in- 
tento col  tenere  le  butti  sempre  piene  ; 
col  metterle  in  una  cantina  fresca  . nè 
troppo  asciutta,  nè  troppo  umida,  e te- 
nute io  uno  stato  di  esatta  pulitezza  ; 
dando  della  forza  ai  vini  troppo  deboli, 
coir  aggiungervi  alcuni  litri  di  un  vino 
spiritoso,  o d'  aicnole  ; mantenendoli  in 
una  limpidezza  compiuta,  con  travasa- 
mento  e chiorificaziuoi  fatte  a proposito. 

Prima  di  terminare  questo  para- 
grafo aggiungeremo  qualche  parola  sulle 
sostanze  opportune  per  chiarificare  i vini. 
Per  mollo  tempo  non  si  è adoperato  a 
questo  uso  che  I'  albume  d'uova  pei  vini 
russi,  e la  colla  di  pesce  pei  vini  bianchi. 
Il  tig.Jiiilien,  autore  della  Topograjiede 
Inus  Ics  vignobles  connus,  ha  sostituito 
all'  albume  d'uovo  ed  alla  culla  di  pesce, 
delle  polveri  di  sua  composizione , che 
raggìungrrno  assai  meglio  lo  scopo  che  si 
ha  di  mira,  quello  cioè  di  ridurre  i vini 
ad  una  limpidezza  perfetta  , sburazzun- 
duli  di  tutte  le  sostanze  in  sospcruìione 
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che  alteraDO  il  loro  sapore,  e che  deter- 
mioaoo  le  alterazioni  che  sofihmo.  Que- 
ste polreri  sono  di  facile  uso,  assai  difiii- 
se,  e molto  apportane. 

CAPO  DNDECIMO 

EsraaiEazB  ds  fsbsi  feb  bisolvbbb  dbfi- 
siTiTitizaTE  nn'EBSB  QUESTiosi  d'  aao- 
LOSU. 

La  questione  più  importante  del- 
l'enologia, quella  relativa  alla  fermenta- 
zione con  o senza  il  contatto  dell'  aria,  è 
1 isulta  dal  senso  comune,  dall'  esperienze 
numerose  e dalla  teorica.  Ma  il  senso 
comune  è cosa  rara.  Gli  stessi  uomini 
già  persuasi  che  una  bottiglia  di  vino 
uun  può  rimanere  sturata  per  34 
senza  che  perda  qualche  cosa,  sono  an- 
cora convinti  che  un  tino  riempiuto  di 
uve  in  feimeotazioue,  la  cui  temperatura 
è più  de\  ata  di  quella  dell'  atmosfera  , 
non  perde  nulla  quando  rimane  aperto 
per  dieci,  quindici.  Tenti,  venticinque 
giorni,  un  mese,  sei  settimane,  e più. 

Nel  nord,  dove  si  presiene  l' acidi- 
ficazione sensibile  del  cappello,  rifullan- 
dolo  nel  tino  a più  riprese,  si  nega  che 
possa  acidiGcarsi  ; e,  quantunque  si  con- 
venga che  questa  follatura  del  cappello 
innalzi  celeremeote  la  temperatura  del 
tino  di  molli  gradi,  si  nega  egualmente 
che  possa  risultarne  una  perdita  d'alcoole. 
Nel  mezzogiorno,  si  conviene  che,  quan- 
do la  ferroentaziune  si  prolunga  al  di  là 
di  dieci  a dodici  giorni,  sì  sviluppano  si- 
multaneamente tre  fermentazioni  nel  cap- 
pello; la  sua  parte  immersa  subisce  la 
fermentazione  alcoolica,  il  suo  centro  su- 
bisce la  fermentazione  acetica,  mentre  il 
suo  strato  superiore  è divorato  dalla  fer- 
mentazione putrida  ; malgrado  questa 
confessione,  si  sostiene  ivi  che  il  tino 
aperto  non  perde  nulla  che  possa  cum- 
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pensare  la  pena  che  bisognerebbe  usare 
per  conservarlo,  chiudendo  il  tino. 

Le  esperienze  latte  sino  ad  ora  nou 
sono  di  natura  da  determinare  una  cun- 
vinzione  generale.  Essendo  la  maggior 
parte  stale  prodotte  in  favore  dell'  appa- 
ralo Gervais,  ottengono  sì  poca  confi- 
denza, che  Lenoir  non  ha  osato  di  citar- 
ne una,  quantunque  ammetta,  almeno  in 
parte,  i rìsultamenti  che  hanno  constata- 
lo.  Le  altre  sono  poco  numerose  : esse 
sono  state  fatte  troppo  io  piccolo,  e non 
hanno  tutta  l' autenticità  che  sarebbe  ne- 
cessaria ; d' altronde  tutte  le  descrizioni 
di  esperienze  enologiche  che  si  i potuto 
ritrovare  sono  incompiute  ; esse  lo  sono 
talmente  che  i risultamenli  ì più  interes- 
santi che  se  ne  possono  ricavare  , non 
sono  spesso  quelli  che  i loro  autori  ave- 
vano in  vista,  a non  sono  sempre  stali  da 
loro  osservati. 

La  teorica  conferma  I risnllamenti 
delle  esperienze,  ma  la  teorica  è un'  au- 
torità che  ha  ancora  poca  forza,  poiché 
diversi  enologi  che  la  conosconomegano 
r utilità  della  copertura  dei  tini.  Quando 
uomini  illuminati  sì  contengono  io  tal 
modo,  non  deve  far  meraviglia  se  1'  abi- 
tudine persiste  nei  suoi  errori  ; laonde  sì 
può  affermare  che  i 9/10  almeno  di  tntte 
le  raccolte  dei  vigneti  di  Francia  subisco- 
no ancora  la  fermentazione  all'  aria  li- 
bera. Questo  stalo  dì  cose,  si  contrario 
agli  interessi  dei  nostri  vigneti,  ed  alla 
qualità  dei  nostri  vini,  sussisterà  sino  a 
che  esperienze  moltiplicale  su  tutti  i pun- 
ti, intraprese  senza  altro  scopo  che  di 
verificare  un  làllo,  ed  eseguite  sopra  un 
piano  uniforme,  abbiano  dimostrato  ai  più 
ciechi  ciò  che  dovrebbe  di  già  essere  evi- 
dente per  tutti. 

La  seconda  questione  interessa  più 
particolarmente  la  distillazione  ; e tende 
a conoscere  quale  sia  la  projrorziooe  d’al- 
coole  che  è ritenuta  dai  vinacci.  Io  di- 
I verse  parli  anche  d' Italia  si  distillano  dei 
9" 
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vini  roui  cbe  producono  sempre  delle 
acquevili  mediocri  ; sarebbero  assai  mi- 
gliori se  sì  torchiastero  le  uve,  c se  si 
facesse  fermentare  il  mosto  entro  grandi 
redpìenU.  Il  vino  sarebbe  allora  sbarai- 
zato  dalle  sostanze  culuranti  ed  estratti- 
ve, la  cui  alterazione  col  fuoco  contribui- 
sce a render  cattivo  il  sapore  delle  acque- 
viti  cbe  si  ottengono. 

Si  otterrebbe  anche  un  notabile  au- 
mento nella  quantità;  poiché  i vinacci 
rileuguou  una  notabile  quantità  d'acqua- 
vite che  il  vino  non  perderebbe  più  cui 
metodo  proposto.  Si  i questa  proporzio- 
ne d'  alcoole  ritenuta  dai  vinacci  che  si 
tratta  di  verificare. 

La  terza  questione  è relativa  all'in- 
fluenza dell’  acqua  sola,  o dell'  acqua  e 
del  fermento  aggiunte  ai  mosti  troppo 
carichi  di  zucchero,  per  subire  una  fer- 
mentazione tanto  rapida  quanto  è desi- 
derabile che  essa  sia.  La  soluzione  di  tale 
questione  interessa  tanto  i vini  da  tavola, 
quanto  i vini  di  distillazione. 

La  quarta  i relativa  ai  vini  folU  o 
vini  arrabbiati  che  si  fanno  in  alcnni  vi- 
gneti, rinchiudendo  il  mosto  entro  botti 
cerchiale  fortemente,  cui  non  si  lascia 
alcuna  apertura  ; il  vino  si  forma  io  que- 
ste botti  senza  si  iluppamento  dì  acido 
carbonico.  Si  tratta  di  verificare  la  pro- 
porzione d' alcoole  contenota  nel  vino 
cosi  fatto,  e di  riconoscere,  se  è possibi- 
le , le  nuove  combinazioni  nelle  quali 
hanno  dovuto  entrare  gli  dementi  ddl'a- 
ddo  carbonico. 

Le  questioni  5,  6,  7,  8,  9,  sono 
relative  ai  vini  spumanti. 

5. °  Verificare  la  proporzione  di  fer- 
mento che  si  separa  dal  mosto,  col  ripo- 
so, prima  d' imboltarlo. 

6. °  Verificare  la  proporzione  di  zuc- 
chero che  una  data  quantità  di  questo 
fermento  può  decomporre. 

7. °  VeiìGcare  se  il  mosto  non  rilìe 
ne,  quando  viene  imbottato,  cbe  la  pro- 
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porzione  di  fermento  strettamente  neces- 
saria per  decomporre  lo  zucchero  cbe 
contiene. 

8. °  Verificare  l'influenza  della  tem- 
peratura e della  pressione  atmosferica  sui 
latti  anomali  che  hanno  luogo  durante  la 
fabbricazione  dei  vini  spumanti. 

9. °  Verificare  lo  stalo  dei  vini,  or- 
dinariamente zuccherati,  che  perdono  la 
spuma  definitivamente:  1.°  prima  che 
abbiano  acquistala  la  spuma  ; 3.°  mentre 
la  curuervano  ; 3.°  dopo  che  I'  hanno 
perduta.  La  soluzione  di  queste  cinque 
questioni,  e di  qudia  relativa  ai  vini  foUi, 
spargerebbe  molla  luce  su  diversi  feno- 
meni della  fermentazione. 

10. °  Quattone.  Alcuni  vini  falli 
non  ritengono  essi  una  quantità  notabile 
di  fermento  indecomposlo,  e non  è all'e- 
sistenza  dd  fermento  nel  vino  die  si  deve 
riferire  la  maggior  parte  delle  dterazioni 
che  esso  prova  ? 

Perchè  le  esperienze  da  farsi  pos- 
sano determinare  una  persuasione  gene- 
rale, è quasi  indispensabile  che  siauo  ri- 
petute in  diversi  vigneti  : bisogna  anche, 
perchè  si  possa  paragonarne  i risulta- 
menti,  che  siano  eseguite  sopra  un  piano 
comune  : si  è questa  ultima  considera- 
zione che  ci  determina  a proporre  il 
metodo  da  seguirsi  in  ogni  esperienza, 
quale  appunto  veniva  dettato  da  Lenoir. 

Le  esperienze  che  si  propongono 
sono  troppo  numerose  perchè  una  sola 
persona  l' eseguisca  tutte  ; d' dlronde  ve 
ne  sono  di  quelle  che  non  possono  es- 
sere fatte  facilmente  che  in  alcune  locali- 
tà ; di  questo  numero  sono  qudie  che 
risguardano  il  vino  spumante.  Quelle  che 
hanno  per  iscopo  di  risolvere  i quesiti 
n.°  I,  a,  3 e 4i  specialmente  i tre  pri- 
mi, essendo  di  un  interesse  più  generale 
degli  altri,  verranno  certamente  intra- 
prese senza  contrasto,  e ripetute  in  un 
maggior  numero  di  vigneti  : da  per  lutto 
si  priuiàpierà  da  quelle  che  ofliuno  il 


V 1 R 


V I N 

maggiore  iotercMe  l<jcale  ; tulle  potreb- 
bero dunque  essere  eseguite  nel  decorso 
di  nno  stesso  anno,  e questo  complesso 
d'  esperiente  diverse,  quantunque  con- 
correnti allo  stesso  scopo,  fatte  ad  no 
tempo  su  diversi  punti,  e da  persone 
che  non  hanno  alcnna  reiasione  tra  loro, 
non  lascerebbero  alcnn  duhhio  sulla 
realtà  dei  risultamenti  generali  che  se  ne 
potrebbe  dedurre. 

La  raccolta  di  queste  esperiente 
sarebbe  l' opera  la  più  utile  per  l' eno- 
logia, e quella  che  contribuirebbe  di  più 
a farla  progredire  ; offrirebbe  anche,  sot- 
to il  rapporto  della  persuasione , ogni 
specie  di  vantaggio  tulle  pubblicatiuni 
isolate  che  si  potrebbero  fare  ; d'  altron- 
de, alBochè  i risultamenti  d'  esperiente 
che  devono  necessariamente  differire 
per  le  quantità,  siano  facilmente  parago- 
nabili, è indispensalnle  che  siano  riferite 
ad  una  scala  comune  ; questo  esige  un 
lungo  lavoro  ed  anche  difficile  per  quel- 
li che  non  ne  hanno  l' abitudine. 

In  quanto  ai  modi  delle  esperiente, 
si  sono  proposti  quelli  che  si  credettero 
i più  alti  a dare  dei  risultamenti  positivi, 
e specialmente  lutti  quelli  che  ti  pos- 
sono ottenere  ad  un  tempo.  E ti  tono 
proposti  solo  perchè  era  desiderabile  che 
il  maggior  numero  delle  esperiente  fosse 
eseguito  sopra  un  piano  uniforme  ; ma 
non  ri  è alcun  bisogno  di  attenersi  ri- 
gorosamente a questi  melodi,  e si  potrà 
farvi  lutti  i cangiamenti  che  si  credesse- 
ro opportuni.  Tulle  le  esperiente  fatte 
con  diligenta  e di  buona  fede  provano 
sempre  qualche  cosa.  L’  essentiale  nella 
maggior  parte  di  quelle  che  sono  da  far- 
ti ù è di  ben  verificare  il  peso,  o,  ciò 
che  è più  comodo,  i volumi  e le  densità 
prima  e dopo  la  farmentaxione. 
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Qrzsivo  ramo 

Quale  è la  peiuiUa  prodotta  dal  contatto 
deW  aria  in  un  tino  aperta  ? 

Per  risolvere  tale  quesito  bisogna 
riempiere  colle  steste  uvr  due  tini , uuo 
dei  quali  rimarrà  aperto  e 1'  altro  verrà 
chiuso.  E da  desiderarsi,  ma  non  è però 
necessario,  che  i tini  abbiano  una  egnal 
dimensione.  La  quantità  delle  uve  desti- 
nate per  ciascun  tino  dovrà  essere  pesala 
e pigiata  esattamente.  Il  tino  che  deve 
rimanere  aperto , dovrà  estere  ripieno 
tino  all' alletta  ordinaria.  Si  lascerà,  tra 
il  mosto  ed  il  coperchio  del  tino  chiuso, 
uno  tpatio  tuOìcienle  perchè  i vinacci 
nella  loro  maggiore  elevatione  non  pos- 
sano riempirlo  intieramente. 

Si  noterà  al  momento  della  riem- 
pitura : 

La  temperatura  dell'  aria  ; I'  alletta 
del  barometro;  la  temperatura  del  mosto; 
la  densità  del  mosto  all'  areometro  di 
Beaumé^  o ad  un  gleucoenometro  di  cni 
s'indicherà  l'autore.  Si  assicurerà  alla 
parete  intsrna  di  ogni  tino  un  tubo  di 
latta  di  i8  linee  di  diametro,  e forato 
dalla  base  sino  all'  altetta  del  metto  del 
cappello.  Questo  tubo  s' innalterà  sino  a 
qualche  pollice  al  di  sopra  dell'  orlo  del 
tino  aperto;  attrarerterà  il  coperchio  del 
tino  chiuso,'cul  quale  dovrà  essere  luta- 
to esattamente  ; si  chioderà  con  un  tn- 
lacciolo.  0 tubo  servirà  per  l' inlrodn- 
lìone  di  un  termometro  per  misurare  la 
temperatura  del  tino  a diverse  altexse. 
Sinché  durerà  la  fermenlatione  ti  note- 
rà, giorno  per  giorno,  la  temperatura 
dell'  aria  ; lo  stato  del  barometro;  la  lem- 
peralura  del  tino  a sei  pollici  dal  fondo, 
nel  metto,  ed  immediatamente  sotto  il 
cappello.  Si  noterà  egualmente  l’ anda- 
mento della  fermenlatione,  che  può  mi- 
snrarsi  colla  diminutione  della  deoiilà  del 
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mosto,  colb  colorazione,  colb  rinosità. 
A questo  scopo  si  caverà  nn  poco  di  li- 
quido dal  tino  per  un  foro  fatto  con  un 
trivello  e chioso  con  no  cavicchio. 

Se  si  fanno  due  altre  aperture,  l'una 
sotto  il  cappello,  l'altra  a qualche  pollice 
dal  fondo,  si  potrà  verificare  che  la  fer- 
menbzione  progredisce  più  rapidamente 
nell'  alto  del  tino  che  nel  basso. 

La  svinatala  si  eseguirà  per  ogni 
tino,  quando  il  vino  sarà  riconosciuto 
fatto  dietro  le  abitudini  locali  ; e se  ne 
indicherà  l' epoca.  Si  peserà  il  vino  cro- 
dello,  il  vino  di  torchio,  ed  i vinacci  tor- 
chiati. Si  potrà  anche  misurare  soltanto 
il  vino,  quando  se  ne  indichi  la  densità. 
S' indicheranno  pure  le  qualità  sensibili 
dei  due  vini,  cioè  : la  vinosità,  b colora- 
zione ed  il  sapore. 

Quando  il  vino  avrà  compiuto  la 
sua  fermentazione  insensibile  nelle  botti, 
si  verificherà,  colla  distillazione  di  alcuni 
litri,  la  proporzione  d' acquavite  conte- 
nuta in  tutti  i vini  ; anche  in  quello  di 
torchio,  quando  non  sia  stato  intieramen- 
te mescobto  col  vino  crodello.  Non  è 
necessario  di  rettificare  l’ acquavite  otte- 
nuta, il  che  produce  sempre  delle  per- 
dite ; basta  indicarne  il  grado  con  un 
areometro  qualunque,  purché  se  ne  in- 
dichi r autore.  Gioverà  pure  di  verifica- 
re  la  proporzione  dell'  acquavite  conte- 
nuta nei  vinacci  ; se  ne  riempirà,  all'esci- 
re  dal  torchio,  un  piccolo  mastello,  che 
si  farà  chiudere,  sottoponendolo  alla  di- 
stilbzione  al  più  presto  possibile. 

Nelb  descrizione  dell'  esperienza  , 
bisognerebbe  aggiungere  elle  particobrità 
precedenti,  le  dimensioni  dei  tini,  quelle 
della  cella,  il  numero  delle  sue  aperture, 
la  loro  esposizione  -,  indicare  se  il  cap- 
pello dei  vinacci  è stato  fulbto,  e quante 
volte;  se  vi  erano  delle  correnti  d'aria 
al  di  sopra  dei  tini  ; e se  il  lume,  avvi- 
cinato a]  cappello  de!  tino  aperto,  si  estin- 
gueva sempre,  o se  la  sua  luce  non  face- 
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va  che  impallidirsi  ; in  una  parola,  riferi- 
re tutte  le  circostanze  osservate. 

Un’  esperienza  btta  in  tal  modo,  . 
farebbe  conoscere  per  sé  stessa  : 

i.°  La  perdita  dovuta  all'  evaprs- 
razione  prodotta  dallo  sviluppamento  del- 
r acido  carbonico  nei  due  tini  ; 

а. °  La  perdita  dovuta  ai  eontatlo 
dell'  aria  sul  tino  aperto  ; 

3.°  I vantaggi  o gl'  inconvenienti 
dei  tini  chiusi,  rebtivamente  alla  qualità 
del  vino  ; 

4-°  La  proporzione  dei  vinacci  tor- 
chiati col  totale  della  vendemmia  ; 

5."  La  proporzione  dell'  alcuuie  ri- 
tenuto dai  vinacci  ; 

б. ”  11  rapporto  ignoto  sino  ad  ora 
tra  la  densità  del  mosto  e b quantità 
d'  alcoole  formatosi  nel  vino. 

Confrontando  in  seguito  i risnlla- 
menti  di  {queste  esperienze  con  quelli 
delle  esperienze  fatte  sullo  stesso  piano 
in  altre  località,  si  giungerebbe  a cono- 
scere, con  sufficiente  esattezza,  l' influen- 
za che  esercitano  sulla  fermentazione,  la 
temperatura  esterna,  la  pressione  del- 
r atmosfera,  la  temperatura  interna  dei 
tini,  le  correnti  d'  aria,  le  commozioni 
elettriche,  ec. 

Quesito  sacoaou 

Quak  è la  proporùone  tf  alcoole 
ritenuta  dai  vinacci  ? 

Nelb  precedente  esperienza,  distil- 
lando i vinacci,  non  può  verificarsi  esat- 
tamente ciò  che  essi  tolgono  al  vino  ; 
poiché  i vinacci  perdono  molto  nell'ope- 
razione della  torchiatura,  e la  distillazio- 
ne non  raccoglie  che  ciò  che  é rimasto. 
Per  verificare  con  esattezza  ciò  che  i 
vinacci  tolgono  al  vino,  bisogna  mettere 
a confronto  due  tini  chiusi,  uno  dei  qua- 
li sia  ripieno  di  uve  non  isgranate,  e 
I altro  di  mosto  senza  vinacci.  Sarebbe 
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utile  anche  dii  porre  a confronto,  coi  doe 
tini  «opra  indicati,  no  terso  ritenuto,  co- 
me al  «olilo,  aperto.  In  questo  modo  si 
rerìdcherebbe  ad  un  tratto  la  perdila  in 
alcoole  dovuta  all'  assorbimenlo  dei  vi- 
nacci,  e la  perdita  io  alcoole  ed  in  vino 
prodotta  dal  contatto  dell'  aria  sui  tini 
aperti. 

Supporremo  dunque  che  si  operi 
sopra  Ire  tini  ripieni  di  egual  peso  di  uve 
di  egual  natura.  Il  tino  n.°  i,  conterrà 
1,000  chilog.  di  uve.  Questo  lino  ri- 
marrà aperto.  Il  tino  n.°  a , chioso , 
conterrà  i,ooo  chilog.  di  uve.  Il  tino 
n.°  3,  egualmente  chiuso , riceverà  il 
mosto  prodotto  da  t,ooo  chilog.  di  uve. 
Soppongousi  eguali  pesi  di  uve  per  fa- 
cilitare i calcoli  ; poiché,  dei  resto,  si 
possono  mettere  pesi  diversi  in  ogni  ti- 
no ; r esseniiale  ai  è che  questi  pesi  sia- 
no hen  veri&cati.  Si  ottiene  in  seguilo, 
col  calcolo,  il  risultamento  io  quintali 
od  in  ettolitri. 

Si  possono  adoperare,  per  tini  chiu-| 
si,  delle  grandi  botti,  chiudendole  dopo 
di  averle  riempiute,  ed  a cui  non  deve 
lasciarsi  altra  apertuna  che  no  buco  di 
trivello  per  dare  escila  all'  acido  carboni- 
co. Se  non  si  avessero  botti  abbastanta 
grandi  per  contenere  i,ooo  eh.  di  uve, 
si  potrebbe,  senu  grave  inconveniente, 
ridurre  la  quantità  a j5o  ed  anche  a 5oo 
chilog. 

In  quanto  al  tino  aperto,  giova  che 
sia  abbastauaa  grande  perché  la  fermen- 
tazione non  vi  languisca,  perchè  ne  risul- 
terebbe una  perdila  maggiore  di  quella 
che  deve  essere.  Si  previene  su  queste 
circostanze,  perché  non  desideriamo  di  far 
prevalere  la  esternata  opinione  contro  i 
tini  aperti,  accrescendone  gli  svantaggi. 
Essendo  il  tutto  disposto,si  noterà  la  den- 
sità dei  mosto,  e la  sua  temperatura  ; 
quella  dell’  aria,  e successivamente  tutte 
le  circostanze  della  fermentazione,  come 
nell'esperienza  n.°  i. 
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Quando  1*  vini  saranno  fatti,  si  ru- 
veraono  : te  ne  Terificherà  il  peso,  o,  riù 
che  vai  medito,  il  volarne  c la  densità. 

I vioacd  dovranno  essere  torchiali  sepa- 
ratamente. Si  vecifinherà  il  volume  e la 
densità  del  vino  di  torchio;  questo  vino 
verrà  unito  ai  vini  spillati,  o posto  in  di- 
sparte; in  questo  caso  se  ne  distillerà  se- 
paratamente una  parte.  Finalmente,  si 
verìBcherà  colla  distillacione  In  propor- 
zione e la  qualità  deU'acquavite  contenu- 
ta nel  vino  Hi  ogni  tino. 

Questa  esperienaa  dì  confronto  farà 
conoscere  : 

i.°  Il  vantaggio  che  vi  sarebbe  nel 
sostituire  alle  fermentazioni  a tino  aperto, 
coi  vioaccì,  la  fermentazione  a tino  chiu- 
so con  o senza  vìnacci  ; 

a. ° L’ evaporazione  d' acquavite,  e 
la  diminuzione  nel  volume  del  vino,  pro- 
dotta dal  contatto  delParia  sul  Uno  chiuso; 

3.°  La  proporzione  d'alcodc  tolto 
al  vino  dai  vioaccì. 

Ecco  un  esempio  dei  calcoli  da  far- 
si per  determinare  i tre  punti  qui  indi- 
cali. 

Sono  stati  posti  io  ogni  tino  looo 
eh.  di  uve,  ed  il  motto  procedente  da 
lOOO  chilogrammi. 

1.^  Si  supponga  che  il  tino  aperto 
n.^  I abbia  dato  in  vino,  compreso  quel- 
lo di  torchio,  628  litri  ; il  deGcil  672 
abbraccia  il  peso  dei  vioaccì  torchiati,  il 
peso  deìPacido  carbonico  che  si  è svilup- 
palo, ed  il  peso  del  liquido  la  cui  evapo- 
razione è stata  determinata  dal  contatto 
dell’aria.  Dieci  litri  di  vino  di  questo  tino 
hanno  dato  colla  distillazione  2 litri  i/i  o 
d’  acquavite,  a 1 9 gradi  di  Cartier^  ciò 
che  fa  21  per  100  del  volume  del  vino, 
ed  in  peso  (i)  la  eh.  35 1 gramme  per 
quintale  di  uve. 

(1)  L' acquavite  a 19  gradi  di  Cartter^ 
pesa  935  gramole  per  litro.  Si  riduce  fe<»* 
pre  r acquavite  a questo  titolo,  od  a questa 
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3.°  Che  il  tino  o.°  3,  chiuso  e coo- 
teneote  i rioacci,  ha  dato  io  vino,  com- 
preso quello  di  torchio,  6go  litri.  Il  de- 
ficit 5io  comprende  il  peto  dei  vioacci 
torchiati,  il  peso  dell'acida  carbonico  svi- 
luppato, ed  il  peso  della  piccola  porxiooe 
di  liquido  trasportalo  dall'acido  carboni- 
co. Dieci  litri  di  vino  di  questo  tino  han- 
no prodotto,  colla  dislillasione , 3 li- 
tri 5^10,  a ig  gradi  di  Cartier,  equi- 
valente a aS  per  loo  del  volame  del 
vino,  ed  io  peto  a i6  eh.  lag  gramole 
per  quintale  di  uva, 

5.°  Che  il  tino  n.°  3,  chiuso  e ten- 
ia vinacci,  ha  dato  in  vino  figo  litri.  Il 
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deficit  3io  comprende  il  peso  dei  vinac- 
ci torchiati  prima  della  Ceitnentasione,  il 
peso  dell'  addo  carbonico  sviluppato,  ed 
il  peso  deilt  piccola  portiuna  del  Equido 
trasportato  via  dall'acido  carbonico.  Dieci 
litri  di  vino  di  questo  tino  hanno  dato  5 
litri  «T  acquavite,  a ig  gradi  di  Cartier, 
equivalente  a 3o  per  loo  del  volume 
dei  vino,  ed  in  peso,  a ig  chilog.  355 
gramme  per  quinlalé  di  uva. 

Su  questi  dati,  ti  procederà  come 
prr  risolvere  il  premesso  quesito. 

I Qnali  sono  i vantaggi  dei  lini 
chiusi  sopra  i tini  aperti  ? 


Il  tino  aperto  n.°  i contenente  i vinacci,  ha  dato  in  tutto,  fio  8 Etri  di  vino 


Il  tino  chiuso  n.”  3 contenente  i vinaed,  ha  dato . . . figo 


Differenza  a vantaggio  del  tino  chiuso 63  Etri  di  vino. 

Il  vino  del  tino  aperto  ha  dato  in  acquavite,  a 1 g 
gradi  di  Cur/ier,  ai  per  soo  del  volume  del  vino,  ciò  che 
per  Ga 8 litri,  fa 1 3 1', 88  acquavite. 

II  vino  del  tino  chiuso  n.®  a ha  dato  io  acquavite  a 5 
per  100  del  volume  del  vino,  ciò  che  (a  per  figo  litri.  . . 173  ,5o 


Differenza  in  acquavite  a vantaggio  del  tino  chioso  . . 40  ,6a  litri. 


Laonde  il  tino  chiuso,  coolenenle  i 
vinacci,  ha  dato  in  vino  Ga  litri  di  più, 
ed  il  vino  che  ha  prodotto  conteneva  4o 
Etri  6a  centesimi  d'  acquavite  di  piò  del 
tino  aperto.  Rimane  a confrontare  il  tino 
aperto  col  tino  chioso  senza  vinacd,n.°3. 

La  differenza  nel  volume  dev'esse- 
re, come  superiormente,  di  fia  litri,  poi- 


chi  la  presenza  dei  vinacci  od  tino  chio- 
so, n.”  a.  non  deve  cangiar  cosa  alcuna 
nel  volume  del  vino;  vi  toglie  dell'alcoo- 
le,  ma  vi  dà  dell'acqua  ed  altre  sostanze. 
Quando  il  torchio  i buono,  i vinacci 
torchiati  non  pesano  di  piò,  e qualche 
volta  pesano  meno  dopo  la  fermenlazio- 
ne  che  non  prima. 


II  vino  del  tino  aperto  ha  dato  in  acquavite,  a ig  gradi  di 
Cartier,  ai  per  100  in  volume  di  vino,  ciò  che  per  G18  litri  fa.  . i3t',88 
Il  vino  del  Uno  chiuso  n.®  3 ha  dato  in  acqueviti  3o  per  100 
del  volame  del  vino,  dò  che  fa  per  figo  litri 307 


Differenza  in  acquavite  a vantaggio  del  Uno  chiuso  n.°  3 
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Laonde  il  tino  cbio>o,MOia  TÌnacci, 
o.”  3,  ba  dato  io  Tino  6a  litri  di  più,  ed  il 
vino  prodotto  ha  dato  7S'.,i  a d'acqiiavi- 
te,a  I g gradi, di  più  del  tino  aperto  n.°  i. 

a,°  A quanto  ascende  l'eTaporasio- 
ne  d'acquavite  e la  diminuxione  nel  vo- 
lume del  vino,  prodotto  dal  contatto  del- 
l’aria sol  tino  aperto? 

3.°  Quale  è la  proporzione  di 
alcoole  tolta  al  vino  dai  vinacci  ? 

Il  vino  del  tino  n.°  3 contiene  io  i 

Il  vino  del  tino  n.°  a ne  contiene 

Differenza  a vantaggio  del  tino  o.° 

Dal  che  n deve  coocbiudere  che  i 
vinacci  tolgono  al  vino  del  tino  n.°  34  li- 
tri e l/a  di  acquavite,  che  sono  stati 
rimpiazzati  dall'acqua  e da  altre  sostanze. 

I 34  litri  e i/a  equivalgono  al  5 
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Riunisco  queste  due  questioni  per- 
chi  la  seconda  non  può  essere  sciolta  in- 
tieramente prima  della  terza  ; incomindo 
dunque  da  quest'ultima. 

Non  vi  è altra  differenza  tra  i tini 
chiusi  n.°  a e 3 che  la  presenza  dei  vi- 
oacd  nel  primo;  la  differenza  nella  quan- 
tità d'alcoole  contenuto  ud  vino  del  o.°  a 
e nel  vino  del  o.*  3 deve  dunque  essere 
riferita  ai  vioacd. 

cquavite,  a 19  gradi  . . ao^  litri 

«7>i5 

3 senza  vinacci.  ...  34,5 

per  100  del  volume  del  vino.  L'  evapo- 
razione d'  acquavite  prodotta  dal  contat- 
to deir  aria  sul  tino  aperto  è ora  làcile  a 
veriffcarai. 


Il  vino  di  questo  tino  contiene  75'  ,ia  d'acquavite  di  meno  del  tino  0.°  3. 
So  questo  volume  ha  dovuto  ..  . 

essere  levato  dai  vinacci,  che  hanno  1 . . . ' 

restituito  un  volume  eguale  d' acqua  < ■ .1  i . . , 

e d' altre  sostanze 3 1,4  ‘ - 


Il  rimanente 


44,08 


ba  dovuto  essere  trasportato  via  per  eva- 
poraziuoa  prodotta  dal  contatto  dell'  aria. 

Ha  dovuto  evaporarsi  nello  stesso 
tempo  18  litri  d'  acqua  che,  coi  44 
d'acquavite,  formano  i 6 a litri  di  deficit 


verificato  sul  tino  aperto,  paragonato  coi 
due  altri. 

Ricapitolando,  se  si  esprime  per  100 
ogni  prodotto  del  tino  diiuso  e senza  vi- 
nacci,  n.°  3, 


i prodotti  degli  altri  tini  sono  : 
in  vino 

Tino  n.®  I,  aperto,  eoi  vinacci 91 

Tino  n.°  a,  chiuso,  coi  vinacci soo 

Tino  n.°  3,  chiuso,  senza  vinacci soo 

in  acquavite  a 19 

Tino  n.®  I,  aperto,  coi  vinacci 53,71 

Tino  n.°  a,  chiuso,  coi  vinacci  . . . . 85,33 

Tino  n.°  3,  chiuso,  senza  vinacd >00 
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j 11  tino  n.°  1 perde  dunque,  com- 
perativamente  col  tino  n.°  5,  9 per  100 
lul  volume  del  vino;  e sul  volume  del- 
r acquavite,  56,  ag/ioo  per  too.  Que- 
st'ultima  perdita  non  è valutabile  che 
quando  ti  distilla.  Se  non  si  distilla,  non 
SI  è perduto  in  volume  che  il  g per  100. 
Ma  II  tino  contiene  meno  acquavite  che 
se  fosse  stalo  fermentato  in  tino  chiuso 
coi  vinacci,  e molto  meno  che  se  foste 
slato  fermentalo  in  tino  chiuso  senza  vi- 
nacci. 

Confrontato  col  tino  n.°  a , il  tino 
n.°  I perde  il  g per  100  sul  volume  del 
vino,  e ig  Ga^iuo  per  100  sul  volume 
dell’  acquavite.  Questo  determina  i van- 

taggi  dei  tini  chiosi. ’O'ol  1 

La  proporzione  d' acquavite  a 1 g 
gradi  ritenuta  dai  vinacci,  eguaglia  5 per 
100  del  volume  del  vino.  I vinacci  re- 
slItuiKoau  al  vino  una  proporzione  egua- 
le d'  acqua  e di  altre  sostanze.  La  pro- 
porzione d’acquavite  a ig  gradi  che  è 
tulta  dal  lino  pel  contatto  dell'  aria,  è di 
j per  loo  del  volume  del  vino.  L*  eva- 
porazione dovuta  alla  stessa  causa  toglie 
nello  stesso  tempo  una  quantità  d'  acqua 
eguale  a a 86A00  per  ino  del  volarne 
del  vino  ; la  perdita  totale  dovuta  a que- 
ste due  evaporazioni  eguaglia  g,  8C/ioo 
per  100  del  volume  del  vino  che  rimane 
nel  tino,  o 9 per  suo  del  volume  primi- 
tivo (i). 

Questo  evade  i quesiti  1 e 3. 

l’er  dare  un  esempio  com[>iulo  dei 
processi  da  seguirsi  per  estrarre  i diversi 
risultamenti  che  esistono  sempre  implici- 

'(1)  L'scqusvite  » 19  gradi  conlìeoe 
metà  del  suo  volume  di  alcoote  poro,  e più 
di  metà  del  suo  volume  d’  sequa,  ciò  che 
SI  spiess  par  la  Guulrssiouc  del  volmuc  che 
soffre  rsicoole  quando  ti  mescola  colPa- 
equa.  Dietro  di  ciò,  i vapori  che  s'iiiiial- 
lano  dal  tino  nella  premessa  aupposiiiune, 
se  ai  pulcaae  coiidenaarh,  ai  risolverebbero 
in  acquavite  a lO  gradi. 
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tamente  nella  datcrizione  di  una  o dì  più 
esperienze  comparative,  si  è dovuto  espri- 
mere per  numeri  dei  risultamenti  Gitizj, 
Speriamo  che  si  vorrà  bene  non  vedervi 
altro  che  un  mezzo  di  esporre  un  meto- 
do. Ciò  non  ostante  i numeri  qui  ado- 
perati non  sono  affatto  arbitrarli  ; se  lo 
fossero, saremmo  giunti  necessariamente  a 
risultamenti  assurdi.  Questi  uumerì  espri- 
mono i risultamenti  che  si  suppone  do- 
versi ottenere  con  uve  mollo  cariche  di 
laccherò  dei  nostri  vigneti  idei  mezzu- 
gioroo,  quando  si  esegiiisbuno  le  espe- 
rieuze  decisive  clic  si  propongono  ; espe- 
rienze, i cui  risultamenti  potrebbero  es- 
sere così  vantaggiosi  pei  nostri  grandi 
stabilimenti  di  diflillaiione,  che  si  ha 
motivo  di  merarigliarsi  che  non  siano  per 
uoclie  stale  falle.  1 -,  1 . 

III  casi'pn' i 

Qozsivo  TBItZOÌ.1 

Injluen%a  delF  aggiunta  deìF acqua  e del 
Jertnento  ai  mosti  molto  %uccherah\ 
destinati  a fare  dei  vini  di  distillatio- 
ne  e dei  vini  da  tavola.  i . 1 , 

■ I- 

Incomiucieremo  dai  vini  di  distilla- 
zione.  1' 

Kou  può  esservi  dubbio  sul  migUo- 
rameutu  di  qualità  che  si  uUerrebbe  col 
torchiare  le  uve;  ma  si  può  temere  che 
il  mosto,  separato  dai  vinacci,  non  fer- 
menti con  estrema  lentezza.  Questo  ti- 
more sembra  assai  fondato.  Per  verità 
la  lentezza  della  fermentazione  nei  tini 
chiusi  non  potrebbe  più  alterare  la  qua- 
lità del  vino;  ciò  non  ostante  siccome 
non  si  potrebbe  far  seguire  che  una  sola 
fermenlaziune  in  ciascun  tino,  così  biso- 
gnerebbe aumcnlarne  il  numero,  ciò  che 
è un  inconveniente.  D'  altronde  potreb- 
be accadere  che,  per  mancanza  di  uiu 
sufficiente  quantità  di  fermento,  alcuni 
vini  rimanessero  zuccheiuli,  ciò  che  sa- 
rebbe un  incouveuicule  ancor  più  grave. 
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Per  quali  iacooTenieoti  ri  sono  due  ri- 
inedii  linai  «empiici,  che  pouono  enere 
adoperati  ioli  o simultaneameote  ; ciò 
che  varrebbe  meglio  : e si  è di  aggiun- 
gere al  mosto  dell'  acqua  e del  fermento 
L'aperienza  da  farsi  i faciliuima. 

Si  prenderanno  tre  botti. 

L'nna  sarà  riempinta  a 3/4  £ mo- 
sto espresso  col  torchio.  Si  noterà  il  pe- 
so del  mosto  o il  suo  volume  e la  sua 
densità.  La  seconda  sarà  riempita  a 3/4 
delio  Stesso  mosto,  cui  si  sarà  aggiunta 
abbastanza  acqua  per  ridurlo  alla  densità 
di  9 a IO  gradi  dell'areometro  di  Btau- 
mé.  Il  volume  del  mosto,  la  sua  densità 
prima  dell' aggiunga  dell'acqua  il  volnoie 
deir  acqua  aggiunta  e la  densità  del  mi- 
scuglio, dovranno  asere  notate  diligente- 
mente. Si  riempirà  la  botte  a 3/4  dello 
stesso  mosto  con  aggiunta  di  tant'  acqua 
quanto  nella  seconda,  e si  aggiungerà  per 
ogni  sei  boccali  di  liquido,  1/4  d'oncia  di 
lievito  io  pasta  precedentemente  stempe- 
rato nel  mosto,  o I'  equivalente  in  lievito 
liquido. 

Le  tre  botti  dovranno  asere  tarate, 
e si  dovrà  lasciare  un  solo  buco  di  tri- 
vello per  r escìta  del  gu.  Si  osserverà 
Tandamento  della  Cermentazione  nelle  tre 
butti,  e li  terrà  nota  delle  osservazioni. 
Quando  i vini  saranno  iàtti,  si  verificherà 
la  proporzione  d'  acquavite  a 1 g gradi 
che  contengono,  notando  il  grado  ed  il 
volarne  di  qnat'  acquavite,  ottenuta  con 
una  sola  distillazione  e non  rettificata.  Si 
confronteranno  in  seguito  questi  prodot- 
ti Ira  loro,  tanto  sótto  il  rapporto  della 
ijuantilà  che  sotto  quello  della  qualità. 
Sarà  alile  di  fare  quato  confronto  anche 
coll'  acquavite  procedente  da  una  stessa 
quantità  di  vino  che  'avrà  fermentato  io 
un  tino  aperto  coi  vinacci. 

Il  processo  da  seguirai  per  l' ape- 
rienze  relative  ai  vini  da  tavola,  differisce 
dal  precedente  in  ispeeie  perchè  il  mosto 
deve  fermentare  coi  vinacci  o con  una 
Dik.  d'/^gric.,  24* 
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parte  di  essi.'  Si  disporranno  Ire  botti 
abbastanza  grandi  per  contànere  4 ^ 
5oo  chilog.  di  uve;  più,  la  quantità  di 
acqua  che  dovrà  esservi  aggiunta.  Si 
riempirà  la  prima  a 3/4  di  uve  non 
isgranate. 

Si  riempirà  la  seconda  a 3/4  di  uve 
sgranale  per  metà,  cui  si  aggiungerà  la 
quantità  d’  acqua  necasaria  per  ridurre 
la  densità  del  mosto  ad  1 1 gradi  all’areo- 
metro di  Beaumé.  Si  riempirà  la  terza 
a 3/4  di  uve  sgranate  per  5/4,  e la  den- 
ùtà  del  mosto  sarà  pure  ridotta  ad  1 1 
gradi.  Si  aggiungeranno  a quata  botta 
delle  schiume  di  vino  bianco,  che  servi- 
ranno di  fermento. 

Quale  tre  botti  saranno  turate  do- 
po riempiate;  s'inclineranno,  e non  si 
lasccrà  per  1'  escila  dell'  acido  carbonico 
che  un  foro  di  trivello.  Si  noterà  il  volu- 
me e la  densità  del  mosto  posto  in  ogni 
botte,  ed  il  volume  dell'  acqua  aggiunta. 
Una  piccola  porzione  di  ogni  vino  verrà 
distillala  ; si  confronterà  pure  la  loro 
qualità,  tanto  tra  essi  che  con  un  vino* 
(ermentalo  col  contatto  dell'aria. 

Quesito  qoietu 

Quali  sono  i processi  i più  sicuri  per 
Jare  il  vino  /orbato  ? In  che  questo 
vino  differisce  dai  vini  fatti  coi  pro- 
cessi ordinari  ? 

Si  fa  il  vino  fonato  col  mettere 
del  mosto  in  una  butte  furlemente  cer- 
chiata, ed  a cui  non  si  lascia  alcuna  aper- 
tura. La  botte  non  dev'  asere  riempita 
intieramente  ; se  lo  fosse,  potrebbe  acca- 
dere che  scoppiasse,  qualunque  fosse  la 
sua  robustezza.  Vi  sono  dei  vigneti  in 
coi  questa  butte,  rinchiusa  iu  un  secon- 
do recipiente,  viene  immersa  in  un  tino 
in  fermentazione.  Quata  maniera  di  fare 
il  vino  è del  resto  pochissimo  diffusa,  e 
si  è precisamente  per  questo  motivo  che 
0' 
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sarebbe  molto  ioteressaote  di  Tcrificare 

il  fatto  ed  i riniltamenti. 

Ecco  come  Lenoir  suppone  die  si 
potrebbe  procedere.  Si  dovrebbero  (are 
quattro  butti  contenenti  ciascuna  cin- 
quanta litri,  costrutte  con  furti  doghe, 
di  forma  allungata  per  diminuire  la  gran- 
dezu  dei  fondi,  e cerchiate  di  ferro.  La 
prima  dovrebbe  essere  riempita  con  mo- 
sto ottenuto  col  torchio.  La  bette  do- 
vrebbe essere  otturata,  furando  il  coc- 
chiume con  un  trivello  per  dare  escita 
all'  acido  carbonico.  Nella  seconda 
porrebbe  del  mosto  espresso  col  torchio, 
e tal  quale  ne  esce.  Per  riempire  la  ter 
za,  si  dovrebbe  prendere  pure  del  mo- 
sto espresso  'col  torchio  ; ma,  prima  di 
introdurlo  nelb  botte,  si  dovrebbe  la- 
sciarlo in  riposo  io  una  tinozza  aperta 
sino  a che  abbia  rigettato  alla  superficie 
quello  che  cliiamasi  la  sua  feccia,  quan- 
tunque sia  questa  in  gran  parte  fermen- 
to. Finalmente  la  quarta  dovrebbe  esse 
re  ripiena  con  mosto  espresso  col  tor- 
chio, che  si  farebbe  riscaldare  prima 
d' imbottarlo  sino  a 5u  gradi  Reawnur 
al  più.  Verso  il  4u  grado,  una  parte  del 
fermento  si  separa  e forma  alla  superficie 
una  schiuma,  che  si  leva  via.  La  densità 
del  mosto  dovrà  essere  verificaia  per 
tutte  quattro  le  butti. 

Le  botti  devono  essere  pesate  vuo- 
te e piene.  Si  tiene  nota  del  peso  e per 
prevenire  qualunque  errore  si  segna  sul 
fondo  di  ciascuna.  Il  buco  del  cocchiu- 
me delle  botti  n."  a,  3 e 4,  dev’  essere 
piccolissimo.  Sarebbe  anche  più  sicuro 
il  non  iàrvene,  ed  il  riempiere  la  botte 
per  una  delle  estremità  cui  in  seguilo  si 
porrebbe  il  fondo.  Deve  rimanere  in  ogni 
botte  un  vuoto  del  quinto,  della  sua  ca- 
pacita. li  peso  delle  botti  piene  essendo 
verificato,  sarà  facile  di  riconoscere,  a 
diverse  epoche,  ciò  che  avranno  perduto] 
pei  Iraipiraiionj. 

Quando  c clic  si  potrà  cavare  queci 
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sto  vino  ? Quand'  è che  si  potrà  porlo 
in  bottiglie  7 Lenoir  crede  che  sia  più 
prudente  di  non  toccarlo  sino  al  gen- 
naio : di  approfittare  allora  di  un  tempo 
di  gelo  per  esaminare  il  suo  stato,  e di 
trattarlo  a norma  di  esso.  Se  è quasi 
fatto,  si  può  cavarlo  e metterlo  in  can- 
tina, per  riporlo  in  bottiglie  nell'  autun- 
no successivo  ; nel  caso  contrario , si 
può  differire  a cavarlo  sino  in  aprile  od 
in  maggio. 

La  cosa  più  facile  a verificarsi  si  i 
la  perdita  che  il  vino  ha  potato  soQrire 
nella  botte,  e la  sua  qualità  io  confronto 
coi  vini  della  stessa  specie  filiti  coi  pro- 
cessi ordinari  ; si  potrà  pure  distillarne 
alcuni  litri  per  riconoscere  la  proporzio- 
ne d'  acquavite  che  vi  è contenuta.  Se 
il  vino  fatto  ha  una  grande  densità,  si  po- 
trà sospettare  che  contenga  ancora  dello 
zucchero  non  decomposto  : se  ne  .assicu- 
rerà coll' aggiungere  un  poco  di  lievito 
di  birra  a ciò  che  rimarrà  oeli’  alambic  - 
co,  dopo  la  distillazione.  Se  questo  resi- 
duo fermenta,  questa  sarà  una  prova  che 
cuntiene  ancora  dello  zucchero. 

Ciò  che  rimane  a (arsi  per  ricono- 
scere le  differenze  tra  i prìncipii  costi- 
tuenti del  vino  forzato  e quelli  del  vino 
fatto  coi  processi  ordinari,  esige  delle 
cognizioni. chimiche  assai  estese.  Fortu- 
natamente la  maggior  parte  dei  nostri 
farmacisti  posseggono  oggidì  queste  co- 
gnizioni, e si  può  sperare  che  alcuni  ili 
quelli  che  abitano  nei  paesi  ticchi  di  vi- 
gneti vorranno  per  l'interesse  della  scien- 
za, e per  1'  utilità  dei  loro  conciltadini, 
intraprendere  delle  analisi  che  promet- 
tono interessanti  scoperte.  - ...  : 

, y -A  ^ 
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QcKSITO  QOnVTO 

Vtrificart  la  proponione  di  fermento 
che  si  separa  dal  mosto  ifuando  lo 
si  tiene  in  riposo  per  un  certo  tempo 
prima  di  imbuftarlo. 

Qaando  sotto  pretesto  di  lasciar 
rischiarare  il  mosto,  lo  si  lascia  riposare 
prima  di  Tenario  Delle  botti,  ooa  parte 
del  fermeoto  si  precipita  al  fondo,  o 
s' innalza  alla  superfìcie  trasportando  se- 
co tutti  i corpi  stranieri  che  erano  sospe- 
si nel  liquido.  Si  esamina  con  attenzione 
lo  strato  di  schiuma  che  si  forma , e 
s*  inspessisce  sempre  più  sino  ad  un  cer- 
to termine  : qaando  questo  strato  inco- 
mincia a screpolarsi,  od  è sollevato  dalle 
bolle  deli'  addo  carbonico  che  incomin- 
cia a svilupparsi,  si  decanta  il  mosto. 
Sarebbe  assai  preferìbile  di  levar  via  al 
principio  la  schioma,  e dì  filtrare  il  mo- 
sto a traverso  una  stoffe  di  cotone  \ Io  si 
otterrebbe  in  tal  modo  perfettamente 
chiaro  ; ciò  che  non  è mutile  quando  si 
vuole  avere  del  vino  che  conservi  della 
dolcezza  per  qualche  anno.  Qualunque, 
sia  la  maniera  con  cut  si  opera,  trattasi 
di  verificare  la  proporzione  del  fermento 
separato  io  confronto  del  peso  totale  del 
mosto.  A questo  fine  sì  terrà  nota  del 
volume  del  mosto  e detta  sua  densità  pri- 
ma e dopo  b separazione  del  fermento, 
della  temperatura  del  mosto,  di  quella 
deir  aria  e della  dorata  del  riposo. 

Le  schiume  gettate  alb  snperfide 
del  mosto  saranno  levate  via  con  una  pa- 
letta e poste  sopra  un  filtro  di  tela  ; 
dopo  la  decantazione  del  mosto,  si  get- 
terà sullo  stesso  filtro  il  deposito  che 
potrà  ritrovarsi  al  fondo  della  tinozza. 
Sgocciolato  bene  il  tutto,  si  dovrà  pesaf- 
lo.  Per  verificare  in  seguito  la  quantità 
d'  acqua  che  rìliene  questa  pasta,  se  ne 
peseranno  4 once  che  si  faranno  essic-i 
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care  stendendole  sopra  un  tondo  posto 
sopra  una  cassernola  contenente  dell'  a- 
cqua  che  si  manterrà  bollente.  La  pasta 
essiccala^  dovrà  essere  pesala  di  nuovo. 
Il  fermento  in  questo  stato  si  conserva 
indefinitamente  in  vasi  ben  chiusi. 

Quùito  sesto 

F" erificare  la  propor%ione  dello  zucche- 
ro che  una  data  éfuantità  di  férmen^ 
io  può  decomporre. 

Si  prenderà  un  quarto  d' oncia  di 
fermento  sgocciolato,  e non  essiccalo,  e 
rì  stempererà  con  un  siroppo  composto 
di  5 once  di  zucchero  ordinario,  c di 
5/4  di  litro  d'  acqua.  Il  tutto  verrà  po- 
sto in  un  vaso  di  vetro  coperto  di  un 
foglio  di  pergamena  con  alcuni  fori  fatti 
con  nn  ago.  Quando  la  fermentazione 
sarà  ultimata,  si  assaggerà  il  liquido  ; se 
il  sapore  znccherino  sussiste*  àncora , 
questa  sarà  una  prova  che  b quantità 
del  fermento  era  troppo  limitata.  Se  al 
contrario  il  sapore  zuccherino  è scom- 
parso intieramente,  il  fermento  avrà  po- 
tnto  trovarsi  in-  eccesso.  Sarebbe  oppor- 
tuno, in  entrambi  i casi,  di  ricominciare, 

I cangiando  le  proporzioni  di  fermento, 
senza  variare  quelle  dell'  acqua  e dello 
zucchero. 

• 

Qouito  settiho 

r erificare  se  il  mosto  preparalo,  come 
nel  n.°  5,  non  ritiene,  quando  s"  im- 
botta, che  la  proponione  del  fermen- 
to strettamente  necessaria  per  decom- 
porre lo  %ucchero  che  contiene. 

Per  rìsolrere  questo  quesito,  basto 
di  far  fermentare  a parte  alcuni  litri  di 
mosto,  a cui  si  aggiungerà  per  ogni  litro 
od'  oncia  di  toccherò  greggio  o rafGoa- 
to.  Il  raso  in  coi  si  eseguisce  questa  ier- 
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meutazione  dev'  estere  tenuto  in  un  lo- 
cale la  cui  temperatura  sia  un  poco  ele- 
vata. Terminala  la  fermentaàone,  te  il 
vino  è ancora  zuccherato,  sari  quasi  evi- 
dente che  il  motto  non  aveva  conservato 
che  il  fermento  necessario  ; te  il  vino  è 
secco,  sarà  indizio  che  il  mosto  conte- 
neva del  fermento  io  eccesso.  Sarebbe 
utile  di  ripetere  questa  esperienza  sopra 
del  mosto  riscaldato  a 5o  gradi  Reali- 
mur,  e Citrato  in  seguito.  Fabbroni  pre- 
tende che,  in  questo  caso,  il  motto  non 
fermenti  più  : Fabbroni  si  è ingannato, 
dice  Lenoir,  perchè  non  ha  aspettato 
per  un  tempo  sufCcieote. 

Qozsito  ottavo 

F irificare  C in/luema  della  temperatu- 
ra tydelia  pressione  atmosferica  sui 
fatti  anomali  che  hanno  luogo  duran- 
te lajabbricaiione  dei  vini  spumanti. 

QoasiTO  noto 

F srificare  lo  stato  dei  vini  ordinaria- 
mente iuccherati  che  perdono  la  spu- 
ma per  sempre:  t prima  che  abbia- 
no preso  la  spuma  } 2.°  mentre  hi 
conservano  ; 3.”  dopo  che  V hanno 
perduta.  ^ 

La  soluzione  di  questi  quesiti  esige 
delle  cognizioni  estese  di  fìsica  e di  chi- 
mica, r abitudine  di  tare  delle  esperien- 
ze, ed  un  eccellente  spirilo  di  osserva- 
zione ; non  ti  può  quindi  insegnare 
cosa  alcuna  a chi  possedè  queste  qualità. 
Si  è cercalo  solo  di  eccitare  la  loro  cu- 
riosità esponendo  tutti  i fatti  nel  capo 
che  tratta  dei  vini  spumanti. 


_ Qi'esito  dzciho 

Non  è aie  esistema  del  fermento  nel 
vino  che  bisogna  attribuire  la  mag- 
gior parte  delle  allerationi  che  soffre. 

Questo  quesito  importaotisnmo  , 
specialmente  pei  nostri  vigneti  del  nord, 
dove  il  fermento  è tempre  io  eccesso  nel 
motto,  può  essere  ritolto  in  due  ma- 
niere. 

1. °  Si  farà  riscaldare  a bagno -maria 
uno  o due  litri  di  vino  tino  a So  gradi 
Reaumur  ; ti  filtrerà  colla  carta  grigia, 
o con  un  percallo  compatto,  e ciò  che 
resterà  sul  filtro  dovrà  essere  aggipnlo 
ad  un  poco  di  ti  coppo  composto  di  9/1  o 
d’ acqua  ed  i^i  o di  zucchero  ; te  la 
fermentazione  ti  sviluppa  in  questo  mi- 
scuglio, sarà  una  prova  che  il  vino  con- 
teneva del  fermento  attivo. 

2. °  Si  porrà  in  un  vaso  contenen- 
te uno  u due  litri  di  vino,  una  o due 
once  di  zucchero,  e ti  terrà  il  vaso  io 
un  luogo  la  cui  temperatura  sia  almeno 
a 1 2 gradi.  Se  la  fermentazione  si  svi- 
luppa nel  vino,  sarà  certo  che  contiene 
del  fermento. 

Si  è specialmente  sui  vini  soggetti 
a prendere  il  grasso,  o che  soffrono  al- 
tre alterazioni  net  primo  o nel  secondo 
anno,  che  conviene  fare  queste  espe- 
rienze. 

X'  etislenza  del  fermenta  nel  vino 
essendo  ben  verificata,  rimarrebbe  anco- 
ra a ricercarsi  te  non  vi  fosse  qualclie 
mezzo  di  precipitare  questo  fermento,  o 
di  neutralizzarne  I'  azione  ; ma  queste 
ricerche  non  possono  essere  intraprese 
con  isperanza  di  buon  successo  che  da 
un  chimico. 

VINO.  fZooj.) 

Si  psa  in  zoojatria  tanto  interna- 
menta  che  esternamente  come  stimolante. 
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VINO  OPPIATO.  fZooj.) 

Si  dà  il  vino  oailo  all’  oppio  non 
di  rado  agli  animali,  come  argomento  oti- 
lùiimo  nelle  malattie  di  debolexxa,  maasi- 
me  nella  pemicioaa. 

’ VINOSO  (HAaraLLo).  F^.  Liaano. 

VIOLA  ; Fiala. 

Che  cosa  sia. 

Genere  di  piante  della  ptntasidria 
monogyma  e d’ una  famiglia  indetermi- 
nata, che  ri  coltirano  frequentemente  nei 
giar^ni  per  l’ eccellente  odore  e la  bel- 
lezia  dei  colori  dei  loro  fiori. 

Caratteri  generici. 

Calice  monofillo,  fetio  da  una  par- 
te sotto  il  petalo  superiore,  in  cinque 
fogliolioe  promulgate  alla  base  ; petali 
cinque  ineguali,  l' impari  superiore,  cor- 
niculato  alla  base  ; slami  cinque  od  ante- 
re riunite,  membranose  alla  sommità,  a 
filamenti  distinti,  due  dei  quali  s' insi- 
nuano nella  loro  base  nello  sperone  del 
petalo  superiore  ; stilo  uno  ; stimma  uno 
appuntato  od  io  bicchiere  ; casella  trian- 
golare, ad  una  loggia  pplisperma,  a tre 
Taire  seminifere  nel  meizo  ; embrione 
sottile  e diritto,  quasi  cilindrico  iu  un 
perisperma  àmoso. 

Enumeratone  delle  specie. 

Contiene  più  di  cinquanta  specie, 
quattro  o cinque  delle  quali  sono  comu- 
nissime nelle  campagne. 

V.  A FIORI  GRANDI  ; F.  gran- 

dijloro. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  tre  pollici,  triangolari,  sem- 
plici ; Joglie  orali,  bislunghe,  appuntale, 
crenate  ; Jiarè  grandi  ; i due  petali  su- 
periori di  un  rioletto  carico,  gli  altri  tre 
gialli,  con  una  macchia  rioletta  nella  loro 
estremità  ; sperone  cortissimo. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne  , originaria  della 
Francia  e dell'  Inghilterra,  e fiorente  in 
maggio  e settembre. 
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V.  A TRE  COLORI  ; F.  tricolor, 
Linn.  — Volg.  Erba  della  Trinità^ 
Jaeca,  Scridti,  Suocero  e Nuora,  Pensée 
dei  Francesi. 

Caratteri  specifici. 

• Caule  triangolare,  diffuso  ; foglie 
bislunghe,  incise  ; stipale  pennatufesse  ; 
fiori  gialli  e violetti. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  indigeru  nei  campi, 
e fiorente  in  maggio  e settembre. 

F aétetà. 

Viola  a tre  colori  collirata  nei  giardini. 

» a fiori  intieramente  gialli  e screriati. 
» a fiori  assolutamente  senza  odóre. 
V.  CANINA  j F.  canina,  Linn.  — 
F.  saloatica. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  3 a 4 pollici,  sovente  cor- 
cati ; foglie  cuoriformi,  bislunghe,  cre- 
nate, glabre  •,  fiori  azxorri;  peduncoli  piii 
lunghi  delle  foglie'. 

Dimora  e fioritura. 

‘ Pianta  perenne,  fiorente  in  aprile. 
V.  ISPIDA  ; F,  hispida,  Lam.  — 
F.  rothomae^nsis,  Hort.  P.  An.  — F. 
pilota,  Hort.  angl.  7 

Caratteri  specifici. 

Cauli  ramosi,  diffusi,  irli  di  peli , 
di  3 a 4 pollici  ; foglie  orali,  crenate, 
piccole,  pelote  sfiori  grandi,  ascellari,  pe- 
duncolati, aiiurrognoli. 

Dimora. 

Pianta  originaria  dei  contorni  di 
Rouen. 

V.  ODOROSA  ; F.  odorata,  Linn. 
— Volg.  Fiala  mauro.  Mammola,  Fio- 
Iacea,  Fioletta,  Fiala  mammola. 
Caratteri  specifici. 

Getti  serpeggianti  sfoglie  cuorifor- 
mi, dentate,  portate  da  lunghi  pexioU  ; 
fiori  di  un  azzurro  carico. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  fiorente  in  marzo 
ed  aprile. 
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f 'arietà.  Caratteri  f^enerlci. 

I .*  a fiorì  bianchi.  Calice  chiuso,  nomposlo  di  qiinltrn 

a.*  a doppi  fiorì  tìoIcIU.  foglie  caduche,  due  delle  quali  gobbe  alla 

3.*  a fiori  precoci.  base  ; Miliqua  lunga,  quasi  quadrangolare. 

Questa  Tarielii  trovasi  per  quasi  con  molli  semi  piani  membranosi  nel- 
tutto  il  tempo  deir  anno  in  fiore.  Si  po-  P orlo. 

trcbbe  chiamiirla  P.  semperjlorens.  Enumeratione  delle  specie. 

Coìlwavione.  . Ecco  le  specie  di  mi  parleremo. 

Tutte  le  altre  viole  sono  di  piena  V.  ALPINO  ; Ch.  aìpinus  ; Erjsi- 
terra,  e non  esigono  coltivazione  parti-  mum  alpinum. 
colare.  Amano  le  situazioni  alquanto  om-  Caratteri  specifici. 

breggiate.  Nondimeno  la  viola  di  tre  co-  Foglie  lineari,  euneifurmi,  intere  o 
lori  viene  pure  nei  terreni  secchi.  I suoi  addentellate,  alquanto  goernite  di  peli  pro- 
fiori sono  molto  più  belli,  cosi  pure  strati  ; caule  alto  cinque  o sei  pollici,  ter- 
quelli  della  E.  a grandi  fiori.,  allorché  minato  -da  un  corimbo  di  tei  fiorì  di  un 
unitamente  ad  una  buona  terra  trovano  giallo  pallido, 
un  poco  d’  ombra.  Si  moltiplicano  ordi-  Dimora  e fioritura. 

nanamente  da  tè  o per  mezzo  delle  se-  Pianta  bienne,  oppure  perenne,  che 
menze,  o per  mezzo  dei  rampolli  o dila-  trovasi  nelle  montagne,  e fiorisce  io  mag- 
taudo  i loro  cespugli.  In  rpiesti  due  ni-  gio  e loglio.  ' 

timi  casi  si  separano  nell'  autunno  per  T.  A LUNGHE  FOGLIE;  Ch.  lon- 
piaotarle  a dimora  , ìunaltiandole  se  la  Veot.,Sard.,Malm.  — CAeiranfo 

stagione  corre  secca.  a lunghe  fogfie. 

Usi.  Caratteri  specifici. 

È noto  I’  odor  grato , e soave  del-  .Arboscello  il  cui  caule  dritto,  ci- 
P ultima  specie.  La  sua  varietà  a fiori  lindrico,  ramoso,  forma  un  cespuglio  po- 
doppj  è multo  più  bella  ed  odorosa  anco-  co  alto,  ma  folto  ; faglie  alterne,  avvici- 
ra.  I fiorì  si  adoperano  in  medicina  come  nate,  pendenti,  sessili,  lineato-lanceolate, 
rìnfrescanti  e becchici  ; le  foglie  come  appuntate,  quasi  glabre,  leggermenìe  den- 
emoUienti  e rilassanti,  le  semenze  come  tute,  verdi  ; fiori  alterni,  poco  aperti , 
diuretiche,  emetiche,  idragoghe.  Fassi  coi  senza  odore,  da  principio  bianchi,  in  se- 
fiuri  uno  scìloppo  molto  usitalo.  Le  viole  guito  lilla,  disposti  in  grappoli  semplici, 
di  tre  colori  abbelliscono  molto  i piccoli  lerroinali,  i quali  si  ranno  allungando  a 
giardini  ; veggonsi  anche  volentieri  sparse  misura  che  la  frùtliCcaziune  si  sviluppa, 
nei  giardini  maggiori.  L' ipecacnana  bìan-  Dimora  e fioritura. 

ca  dicesi  che  si  cari  dalla  radice  di  nna  Pianta  fruticosa,  originaria  delP  Iso- 
specie  di  viola.  la  di  TeoeriA,  e fiorente  nella  primavera. 

YIOLACIOCCO;CAei><inrtio.(Gior.)  V.  A FIORI  CANGIANTI;  CA.  mit- 
Che  cosa  sia,  e classificasione.  tabilis. 

Genere  di  piante  che  assai  spessii  Caratteri  specifici. 

portano  fiori  doppi  in  cui  si  rinniscono  Caule  frutescente  allo  a a 3 piedi, 
le  varie  tinte  del  color  dell’  oro  : appar-  ramoso  ; foglie  lanceolate,  aguzze,  pro- 
tieoe alla  classe  XV  ^ fetrar^namia  ^ , fondamente  dentate  in  sega,  glabre  e ver- 
ordine  II  f sHiquosa  ) del  sistema  di  di  ; fiori  da  principio  gialli,  in  seguito 
fjinneo,  ed  alla  famiglia  delle  crocijère,  rossi,  e dopo  violetti,  io  grappoli  lun- 
giustail  metodo  naturale  àiJussieu.  ghissimi,  terminali;  siV/yiic* peduncolate. 
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Dimora  e fioritura. 

Piaola  fruticosa, originaria  dell'isola 
di  Madera,  e fiorente  io  mario  e maggio. 

V.  GIALLO  ; C/l.  chei'ri.  — Volg. 
Fiala  giattu  ; Leucogo  giallo  ; Fiola- 
ciocca  gialla  ; Fiolaciocca  delle  mu- 
raglie. 

Caratteri  specifici. 

Radice  a fittone  , dura,  ^brosa  ; 
cauti  numerosi,  ramosi,  alti  un  piede  e 
meezo,  che  formano  negl’  individui  sem- 
plici un  cespuglio  ben  guernito  ; fiogtie 
sparse,  strette,  lanceolate,  intére  e verdi  ; 
fiori  gialli,  odorosi,  sulle  prime  io  co- 
rimbo, in  seguito  in  grappolo  terminale. 

Dimora  e fioritura. 

Si  trova  indigena  nelle  muraglie,  e 
fiorisce  in  aprile  e luglio. 

y arietà. 

I.*  A fiori  maggiori  semplici, 
a.*  A fiori  dopp,i , screziati  di  giallo- 
bruno , detta  bastone  rf  oro , 
quando  i rami  sono  eretti  e ri- 
uniti intorno  allo  stelo. 

V.  MARITTIMO  ; C/i.  maritimus. 

Caratteri  specifici. 

Steli  molto  ramosi,  di  un  palmo  ; 
Jbglie  ovato-lanceolate,  ottuse,  un  poco 
scabre,  le  superiori  appena  dentate  ;^ori 
rossi,  quindi  violetti,  a racemi  terminanti. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  indigena  nelle  spiag- 
gia del  mare  Mediterraneo,  e fiorente  per 
una  buona  porzione  dell’  anno, 
y.  QUARANTINO  ; Ch.  annuus. 

Caratteri  specifici. 

Stelo  erbaceo,  rotondo,  con  rami 
deboli,  scarsi  nella  sommità  -,  Jbglie  spar- 
se, lanceolate,  ottuse,  di  un  verde  bian- 
castro 'sfiori  rossi,  o bianchi,  o brizzola- 
ti, per  lo  più  doppi,  di  un  odore  piace- 
vole a ciocca  terminaute. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  dei  paesi 
marittimi  dell’  Europa  meridionale,  e fio- 
rente quasi  per  tutta  1'  estate. 


y.  ROSSO;  Ch.  incamis. 

Caratteri  specifici. 

Stelo  diritto,  nudo  inferiormente, 
fruticésu  ; Joglie  lanciolate,  ottuse,  bian- 
castre sfiori  rossi,  che  variano  dal  pavo- 
nazzo,  al  caroìcinti,  al  bianco,  al  briz- 
zolato. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  bienne,  e secondo  alcuni  pe- 
renne, indigena  nelle  spiaggie  marittime 
della  Spagna,  e fiorente  nella  primavera. 
y arietà. 

Tutte  le  varietà  scempie  dei  sud- 
detti colori  possono  per  mezzo  della  col- 
tura divenire  doppie  e prolifere.  Il  C. 
glaber  di  Ulitier  può  dirsi  una  varietà  di 
questa  specie,  la  quale  si  distingue  per  le 
foglie  liscie,  lucide,  e per  i fiori  di^  un 
bianco  puro,  suscetlibile  di  raddoppiale. 
11  vioLACiocco  DI  Raonrroa;  C.  coccincus 
di  Miller^  è un  altra  varietà,  che  ha  uno 
stelo  diritto,  forte,  che  si  eleva  anco  4 
braccio,  e che  produce  dei  fiori  grandi, 
scarlatti,  a spiga  piramidale,  e di  un  odore 
soave.  Il  VIOLACIOCCO  cavolo;  C.Jencstra- 
lis,  Lino.,  potrebbe  pure  riguardarsi  per 
varietà  di  questa  specie,  mentre  non  dif- 
ferisce ebe  per  le  foglie  accartocciate,  e 
per  i fiori  meno  odorosi. 

Coltivaùone. 

Dalle  varietà  scempie  del  viola- 
ciacco  giallo  si  ottengono  spesso  delle 
piante  a fiori  doppi,  ma  conviene  sce- 
glierne il  seme  dalle  sìlique  più  grosse,  à 
dalle  ciocche  che  si  spuntano  per  impe- 
dire che  venissero  avanti  gli  ultimi  fiori; 
osservando  di  non  lasciar  produrre  alle 
piante  che  una  scarsa  fioritura,  e di  farle 
vegetare  in  una  terrAoslanziosa  e poco 
all’  ombra.  Ciò  per  altró  non  è un  mez- 
zo sicuro,  onde  tornerà  meglio  di  pro- 
pagarle per  mezzo  dei  margotti,  ovvero 
facendo  delle  barbatelle  o talli. 

. E questa  specie  un  poco  sensibile 
al  freddo,  onde  nell’  inverno  le  conviene 
un  luogo  soleggiato,  e anco  di  essue 
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rìpo*(a,  per  il  quale  oggetto  li  coltiva 

nei  vasi. 

H violaciocco  rosso  ama  la  terra 
sostaotioia,  leggìeta,  più  asciutta  , che 
fresca,  e 1’  esposixiune  a meesogiornu. 
Si  propaga  per  meno  del  seme  all'  og- 
getto di  averne  delle  varietà  a Gor  dop- 
pio. 9f  eseguisce  la  sementa  nell'  autun- 
no, o nella -primavera,  e quando  le  pian- 
te che  ne  risultano  hanno  cinque  fughe 
si  pongono  ai  posto.  I GoriiG  hanno  pro- 
curato tutti  i mezzi  per  avere  dalle  pian- 
te scempie  del  seme  di  buona  qualità , 
cioè  tale  da  produrre  il  Gore  doppio  c 
di  bel  colore.  Ti  è chi  crede  ottenerne 
l’ intento  scegliendo  il  seme  dalle  piante 
stentate,  o dalle  silique  mostruose  e stor- 
te, nate  sui  rami  laterali,  e conservate 
poi  per  nno  o per  più  anni.  E stato  pro- 
vato di  mescolare  la  terra  per  i viulacioc- 
chi  con  sai  marino,  e si  è detto  che  con 
ciò  si  hanno  facilmente  di  Gor  doppio. 
Per  mezzo  del  maritaggio  dei  Cori  di 
vario  colare  si  sono  ottenute  bellissime 
varietà,  sì  per  essere  doppie,  che  per 
avere  dm  colori  bizzarri.  Anzi  per  tale 
oggetto  no  Gorista  tedesco,  fFinkler , 
immaginò  di  porre  un  certo  numero  di 
farfalle  in  un  luogo  chiuso  ove  erano  dei 
violaciocchi  nel  tempo  che  Gorivano,  e 
cosi  ottenne  il  color  di  rosa-cupo,  il  ce- 
leste chiaro,  il  rosso  di  rame,  il  nero, 
ec.  È certo  per  altro  che  il  clima  e una 
tal  quale  esposizione,  possono  forse  più 
di  qualunque  precauzione  inOuire  e Gir 
produrre  il  Jiort  doppio  e di  vago  colo- 
re, e chi  ha  cura  di  due  giardini  distami 
fra  loro,  in  uno  diesai  ne  otterrà  l' in- 
tento senza  alcuna  fatica,  e neH'altru  per 
quanti  mezzi  possa  impiegare  avrà  dei 
Gori  scempi,  e di  colore  ordinarissimo. 

Quelle  piante  che  promettono  di 
avere  il  Gor  doppio  conviene  tenerle  nei 
vasi,  perchè  cosi  si  hanno  delle  ciocche 
mollo  belle,  lolle  le  quali  si  ottengono 
dai  rami  per  l' anno  dupo  delle  secunda- 
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rie  di  meno  pregio.  Secando  poi  il  co- 
lore di  Gore  doppio  si  ha  di  questo  un 
odore  più  o meno  piacevole,  essendo  il 
bianco  quasi  inodoro,  c il  rosso  troppo 
acuto  ; al  contrario  del  carnicino , che 
Iralnanda  un  odore  gratissimo  di  garofa- 
no. Nei  climi  temperati  vive  la  pianta  del 
violaciocco  allo  scoperto  tutto  I'  anno  , 
ma  nei  freddi  conviene  riporla  nell'  in- 
terno : come  è pure  necèssarìo  di  difen- 
derla dal  troppo  ardore  del  sole. 

Usi. 

I pelali  dei  Gori  scempi  si  nsszin  per 
fare  il  cosi  detto  olio  di  viole  gialle, 
tenendoli  infusi  nell'  olio  comune  di  oli- 
va, il  quale  così  preparato  ha  credito  di 
anodino,  adoperandolo  per  frizione,  o 
per  clistere. 

VIOLACIOCCO.  r.  GzBopsao. 
VIPERA. 

Genere  di  retGlidella  Gsmiglia  dei 
serpenti,  che  contiene  delle  specie  pic- 
cole bensì,  ma  la  di  cui  morsicatura  ha 
per  lo  più  delle  conseguenze  gravi  per 
gli  nomini,  e sempre  mortali  per  gli  ani- 
mali piccoli.  f 

Noi  abbiamo  parlato  dei  caratteri 
di  questo  genere,  o delle  specie  che  vi 
sono  comprese  (F’.  Varticoh  SaaraaTi  ), 
qui  adunque  non  oi  resta  che  di  fare  al- 
cune osservazioni,  e quindi  di  parlare 
del  veleno,  e dei  mezzi  per  rimediare  alla 
sua  infesta  azione. 

Osservazioni. 

Le  vipere  si  trovano  nei  distretti 
montuosi,  sassosi  e boschivi,  rarameine 
s' incontrano  nelle  pianure.  Più  frequen- 
temente sono  visibili  di  primavera  avanti 
il  mezzogiorno,  e nei  luoghi  esposti  al 
sole.  Cangiano  due  volte 'all' anno  di  pel- 
le, e si  alloppiano  alla  metà  di  [srimave- 
ra.  I loro  ovi  si  aprono  nel  loro  ventre 
in  modo  eh'  esse  fanno  le  loro  proli 
rive,  da  cui  ebbero  il  loro  nome,  il  quale 
aion  è che  un’  alterazione  di  viviparo.  Il 
nutrimento  loro  ordinario  si  cumpone 
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A'  imelti,  di  rospi,  di  raiiucrlij,  di  sord, 
di  talpe  e di  piccoli  uccelli,  che  la  vipera 
arresta  col  suo  morso,  ed  inghiotte  poi 
incominciando  dalla  testa.  Si  trovano 
qualche  volta  nel  suo  corpo  degli  ani- 
mali quattro  volte  più  groui  di  lei,  su- 
scettibile estendo  il  tuo  goixo  d'nna  sor- 
prendente dìlataxiooe.  Digerbce  poi  con 
tanta  lentexia,  che  fu  trovato  in  una  di 
esse  resti  di  un  corpo,  che  non  avea  anco- 
ra intieramente  iugbioMito  quando  ven- 
ne presa. 

È un  pregindiiìo,  di  cui  non  ti  sa 
indovinare  l' origine,  quello  per  cui  ti 
disse  * e scrisse,  eh’  essa  punge  o hincia 
con  la  lingua  il  suo  veleno  ; ò probabile 
invece,  che  il  vibrarla  ti  spesso  dipenda 
dalla'  circostanza,  che  la  sua  traspirazio- 
ne si  opera  in  lei  come  nei  cani  per  mez- 
zo della  lingua.  Ciascuna  mascella  è for- 
nita di  due  eie  di  piccoli  denti,  capaci 
appena  di  pungere  la  pelle,  ma  la  supe- 
riore ha  di  più  due  denti  assai  diOTerenti 
degli  altri,  o piuttosto  due  ancini  mobili 
dall'  avanti  all’  indietro,  articolati  all’osso 
della  mascella,  scavati  da  un  canale  che 
t’  apre  da  un  lato  sopra  una  vescichetta 
piena  di  un  umore  giallo,  e dall'  altra 
alquanto  al  disotto  della  punta  per  insù. 
Accanto  a cìbkuoo  di  questi  uncini  ve 
ne  SODO  due  o tre  altri  assai  piccoli,  e 
destinati  a fare  le  loro  veci,  quando  per 
accidente  si  spezzano.  Nello  stalo  ordi- 
nario questi  uncini  sono  intieramente  na- 
scosti nel  muscolo,  che  circonda  la  loro 
base  ; ma  quando  la  vipera  ne  vuol  far 
US»,  U fa  uscire,  e la  loro  introduzione 
in  un  corpo  qualunque  comprime  la  ve- 
scica del  veleno,  che  cola  canale , e 
s' insinua  odia  piaga. 

Laonde  per  impedire  I'  eSietlo  di 
questa  operazione  della  vipera,  busta  il 
turare  con  della  cera  o allrimeuti  il  foro 
di  ciascuno  dei  suoi  denti  ; basta  anche 
il  fal  le  mordere  anticipatamente  del  legno, 
del  cuoju,  od  altra  cosa,  sulla  quale  pos- 

Dit.  (T //gric.,  a4* 


VIP  7.9 

sa  essere  deposto  il  veleno  ; giacché  ogni 
morsicatura  ne  fa  uscire  tanto  di  meno, 
quanto  più  ripetute  e più  fra  loro  vici- 
ne sono  queste  morsicature,  lenta  esseu- 
do  la  sua  produzione,  come  tutte  le  pro- 
duzioni della  glandule. 

Intorno  al  veleno  deUa  vipera,ed  intor- 
no ai  meni  per  rimediare  ai  suoi 
tristi  ejffètti. 

I La  vipera  non  è stala  proveduta 
di  armi  formidabili  per  servire  alla  pro- 
pria difesa,  ma  bensì  per  attaccare  con 
succeuo  gli  animali  di  essa  più  forti  e più 
agili,  dei  quali  deve  nutrirsi  ; che  se  le 
adopra  contro  I'  uomo  e contro  gli  ani- 
mali grandi,  non  lo  fa  se  non  costretta,  e 
quando  ha  perduto  la  speranza  di  evita- 
re il  pericolo  con  la  fuga.  . 

Dalle  esperienze  di  Fontana  risul- 
ta, che  il  veleno  della  vipera  non  è nè 
acido,  nè  alcalino,  che  non  ha  un  sapore 
determinato  ; « viene  poi  universalmente 
ritenuto  che  la  sua  azione,  come  quella 
di  altri  serpenti,  è controstimolante,  co- 
me Rosari  primo,  e illostri  naturalisii 
italiani  provarono,  ozia  di  una  potenza 
deprimente,  o più  precisamente,  {poste- 
natante cardiaco-vascolare. 

E qui  fio  dalle  -prime  si  avverta  , 
che  un  tale  veleno  è di  pronfissima  assi- 
milazione, e tale  che  appena  umana  men- 
te può  crederlo  ; ed  altresì  che  riesce 
micidiale  assai  spesso  anche  in  Italia,  co- 
me lo  è in  altri  paesi , comunque  pare 
non  lo  vogliano  credere  alcuni. 

Impertanto  gli  effetti  della  morsica- 
tura d'  (Mia  vipera  si  fanno  sentire  po- 
chissimi istanti  dopo  operata.  Si  sente 
subito  un  dolore  acuto  nella  piaga,  di  cni 
gh  orli  si  gonfiano  e diventano  rossi  ; 
ben  presto  l' enfiagione  guadagna  le  partì 
vicine,  e tutto  il  corpo  n'  è inlaceato  ; il 
polso  si  fa  frequente,  irregolare,  depres- 
so ; compariscano  i sutiori  freddi,  degli 
9» 
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tconvolgioienti  di  stomaco,  del  movimen- 
ti coDviiUivi,  e qualche  volta  lo  sfacelo. 

L' esperìenu  di  tatti  i popoli  ( spe- 
dalmente  quelli  che  essendo  semi-selvag- 
gi, e vivendo  perpetuamente  nei  buschi 
sono  più  esposti  ad  essere  morsicati  dai 
serpenti  velenosi,  prova,  che  i sudorifici 
tono  i più  potenti  rimed)  che  ti  possano 
adoperare  nel  caso  di  morsicatura  della 
vipera.  E perciò  crede  il  volgo,  che  ba- 
tti il  solo  movere,  scuotere,  confricare , 
riscaldare  il  morsicato,  e soccorrerlo  col 
semplice  stimolo  del  vino.  Quindi  si  ofliv 
il  miserrimo  spettacolo  dì  vedere  il  po- 
polo darti  il  cambio  per  trascinare  alla 
corta  il  povero  sventarato,  e chi  lo  pre- 
me, e chi  lo  tira,  chi  lo  scnote  e chi  lo 
sforza  a bere,  anche  allora  quando  lo 
stomaco  ti  aggrava  e lo  ricusa,  e l' infera 
mo  sta  quasi  vittima  del  micidiale  veleno. 

Nè  questo  è il  solo  pregiudido.  Ap- 
para morsicati,  insegnasi  tutto  giorno  di 
legare  strettamente  la  parte  lesa  al  diso- 
pra della  piaga  ; di  farne  usare  del  san- 
gue quanto  è più  possibile,  e posda  can- 
terizzarla  con  un  ferro  russo,  o con  la 
pietra  da  cauterio. 

Siccome  però  il  veleno  è dì  pron- 
tissima assimilazione,  coti  un  tele  legac- 
cio noo  può  giovare  allo  scopo  contem- 
plato, ma  beo  piuttosto  producendo  le- 
sioni locali,  e ritardo  di  drcolo,  mentre  è 
mestieri  di  accelerarlo  ed  avvigorirlo , 
coti  sarà  a raccrunandarti  vivameute  che 
tal  pratica  ti  lata.  Inutile  e talora  danno- 
so si  è pure,  e I'  uso  della  cauterizzazio- 
ne  ( almeno  quando  noo  sia  immediata- 
maUt  applicata  ) , e quello  della  corta  e 
del  vino,  e di  altri  tupid.  Quindi  ti  di- 
vulghi d’ ogni  intorno  per  le  campagne 
essere  beoti  mestieri  di  darti  efficace- 
mente a sostenere  e ad  erigere  la  vitalità 
minacciata  da  prepotente  mortifero,  ma 
nel  tempo  stesso  ti  addottrini  il  popolo 
che  soli  tornano  opportuni  l' etere,  l' al- 
coole,  e soprattutto  l'otnmoniaca,  e si  ri- 
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cordi  altresì  che  tali  mezzi  giovano  amai 
piò  ove  un  calore  artificiale  si  applichi  a 
tutta  la  superficie  del  corpo,  e che  perciò 
ti  dovrà  trasportare  il  morsicato  entro  un 
tiepido  ambiante,  e quindi  coprirlo  dì 
paonulìni  caldi,  e praticargli  alcune  fre- 
gagioni secche.  E qui  noi  raccomandia- 
mo pur  anche  a tutti  quelli  che  vanno 
per  i boschi,  o che  frequentano  i luoghi 
abitati  dalle  vipere,  di  portar  tempre  eoo 
seco  una  certa  quantità  di  ammoniaca,  e 
quindi  di  prenderla,  appena  morsicali,  a 
duse  generose  e fi  equenti  ; ricor^ndusi 
che  è meglio  trangujarne  in  soverchin 
quantità  , anziché  correre  a rìschio  di 
permettere  che  la  defideitta  di  forza  si 
faccia  sempre  maggiore.  Che  se  da  tali 
rimedj  sopraeccitanti  ne  sorgerne  un  ec- 
cesso di  stimolo,  questo  o si  dilegua  dn 
sé,  o presto  si  vince  con  gli  opportuni 
rimedj  dell'  arte. 

AUorquando  poi  ì moti  del  cuore, 
i pulsi  e il  calure  animale  si  ravvivano  e 
si  fanno  più  forti,  e quando  un  ampio 
sospiro-conforta  il  morsicato,  eie  funzio- 
ni dei  sentì  e della  morte  sì  ricompon- 
gono e si  rinvigorìtconn,  allora  la  spe- 
ranza di  guarigione  troverà  sodo  fonda- 
mento ; e quindi  ti  dovrà  moderare  ed 
anche  sospendere  I'  uso  dei  riuiedj,  onda 
di  troppo  non  accrescere  lo  stimolo.  Però 
noo  ti  perda  di  vista  l' infermo,  e si  ri- 
pigli r uso  dei  farmaci  non  appena  si 
teurgeae  che  i moti  vitali  ricadessero  di 
nuovo  io  istato  di  languore. 

Usi. 

La  carne  delle  vipere  contiene  un 
sapore  ammoniacale  assai'abboodante,  ed 
assai  proprio  a ravvivare  la  circolazione 
del  sangue  ed  aumentare  la  traspirazione, 
a sciogliere  le  concrezioni  linfatiche,  ed  a 
fare  sparire  I'  eruzione  della  pelle.  L'uso 
che  te  ne  fa  in  medicina  è molto  esteso, 
ed  esse  tono  un  prodotto  di  qualche  im- 
portanza per  ì contorni  ove  abbondano. 
Non  ostante  tutto  questo  vantaggio  , o 
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qiiiDtunque  rendano  anche  serviiio  ni 
coUivalori  col  iliairuggere  i aorcj,  i topi, 
ed  altri  animali  rudenti,  si  deve  iar  loro 
una  guerra  a morte. 

VIRGATtS.  V.  ViBiBAii. 
VIRGILIA  A LEGNO  GIALLO  ^ 
f’irg.  lutea,  Mich.  — Robinia  dal  legno 
giallo.  ( Giard.  ) 

E questa  una  delle  quattrq  specie 
di  alberi  di  meziana  grandeixa  scoperti 
appunto  da  Michaux  nell'  America  set- 
lenfrionale,  ed  appartenenti  alla  famiglia 
delle  leguminose. 

La  specie  poi  di  cui  parliamo,  si  alza 
nel  suo  paese  originario  a 4u  piedi  circa, 
ma  nei  nostri  giardini  tocca  appena  i5 
piedi.  Resistè  essa  ai  freddi  del  nostro 
clima,  e produce  un  bellissimo  eSètto 
dure  si  trovi  framezzo  ad  alberi  con 
fogliame  più  cupo. 

I fiori  ed  i firutli  sono  pochissimo 
distinti  dalle  robinie  , ma  le  fioglie  ne 
sono  assai  differenti,  avendo  le  fuglioline 
estremamente  grandi,  e la  base  del  loro 
picciuolo  che  circonda  compiutamente  il 
loro  bottone,  ciò  che  non  si  vede  forse 
in  nessun  altro  albero. 

Si  moltiplica  per  seme,  ed  anche 
diri<leudonc  le  radici  od  innestandole  so- 
pra la  sofora  del  Giappone,  e non  esige 
che  poca  'o  nessuna  cura , ossia  quella 
stessa  che  si  ha  culla  robinia.  Il  suo  le- 
gno è adoperato  dai  selvaggi  per  tingere 
i loro  vestimenii  di  giallo. 

VIRILE.  (Zooj.) 

Aggiunto  di  membro,  per  indicare 
il  pene. 

VIRTÙ’  DELLE  PIANTE;  Fires 
plantarum.  (Hot.) 

Per  virtù  delle  piante  viene  gene- 
ralmente inteso  la  proprietà  che  esse  han- 
no di  concorrere  al  ristabilimento  ed  alla 
Cfloservaiiune  della  salute. 

Gli  uomini  sono  ancora  ben  lontani, 
non  ostante  i loro  sforzi,  dal  conoscere 
le  virtù  di  tutte  le  erbe.  Si  pretende  pe- 
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rò  che  esistano  dei  rapporti  certi  tra  le 
virtù  delle  piante  e la  loro  struttura,  il 
suolo  in  cui  crescono,  la  natura  dei  loro 
sughi  proprj,  il  colore,  l'odore  e il  sapore. 
Quindi  il  sig.  Durando  nei  suoi  Elemen- 
ti di  botanica  cosi  si  esprìme  : «.  Il  gusto 
di  analogia  tanto  pericoloso  per  gli  spiriti 
sistematici  può  tornare  in  vantaggio  reale 
della  soaetà,  allora  quando  viene  mode- 
rato dalla  ragione  e dalla  attenta  conside- 
razione. Esso  serve  ad  estendere  le  pro- 
prietà di  una  pianta  ad  un'  altra,  ed  a 
farci  rinvenire  nelle  indigene  produzioni 
dei  vantaggi  che  sembrerebbero  essere 
attaccati  alle  sole  prodniiooi  dei  paesi  più 
lontani,  u 

Linneo  pertanto  considerando  che 
i rapporti  naturali  delle  piante  non  si  li- 
mitasaoo  all'esterna  rassomiglianza,  ma 
si  bene  indicavano  ancora  la  somiglianza 
nelle  virtù,  ha  stabiliti  alcuni  principii,  i 
quali  possono  bensì  soffrire  delle  eccezio- 
ni, ma  nulbdimeno  la. loro  applicazione 
diviene  generalmente  assai  vera.  Quindi 
dietro  1’  organizzazione  delle  piante,  sta- 
bili egli  che  tutte  le  specie  che  con- 
vengono al  medesimo  genere,  abbiano 
anche  da  convenire  ndle  virtù.  Diffstti 
la  sciarappa,  la  scamonea,  il  meeoacan, 
ec.,  siccome  appartengono  al  genere  dei 
convolvoli,  sono  purganti  drastici.  Cosi 
convengono  nelle  virtù  i generi  di  una 
stessa  lamiglia  naturale,  e tra  le  robbio- 
cee,  la  rubia,  l’ asperula,  il  galium,  ec., 
vengono  rìpulate  ^uretiebe.  Le  borrag- 
ginee,  tra  cui  la  borrasia,  la  polmonaria, 
la  consolida,  ec.,  sono  astrìngenti  e quasi 
tutte  più  o meno  mudlagginose.  Afoma- 
tiefae  ed  eccitanti  tono  le  ombrellifere 
terrestri  e di  natura  veoeRcbe,  e sospet- 
te le  acquatiche.  Le  virtù  poi  delle  om~ 
brellifere  risiedono  nelle  radici  e nei  te- 
ini.  Le  rosacee  offrono  quasi  tutte  dei 
frutti  polposi  buoni  da  mangiare.  Le  ra- 
nuncoiacee, come,  per  es.,  ToconiVo,  1’  el- 
leboro, il  papavero,  ec.,  sono  nella  ruos- 
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sima  parie  Tclenosc;  le  labbia ff  sono  aro- 
msCche  ed  eccitanti,  c le  loro  virtù  ri- 
siedono nelle  foglie.  Le  cruci/òrmi  fre- 
sche sono  acri,  piccanti,  diuretiche,  an- 
tiscorbutiche, e diseccate  perdono  le  loro 
proprietà.  Le  malaacee  sono  mucilaggi- 
nose  ed  ammollienti  ; le  papiglìonacee 
quasi  tutte  alimentari,  e le  loro  foglie 
nella  massima  parte  servono  di  ottimo 
foraggio  ai  bestiami,  ed  i loro  semi,  che 
sono  làrinacei,  alimentano  l’ uomo  e con- 
vengono ancora  a molti  animali.  Le  com- 
poste, come  V asscmio,  V artemisia,  il 
tanaceto,  la  matricaria,  c simili,  sono 
generalmente  amare  ; le  orchidee  afro- 
disiache, e le  conifere,  resinose  e diu- 
retiche. 

Rapporto  al  suolo  in  cui  crescono 
le  piante,  lo  stesso  naturalista  ha  stabilito, 
che  quelle  che  vengono  in  un  suolo  sec- 
co sono  più  saporite,  ed  insipide  le  altre 
che  vegetano  io  terreni  grassi.  Le  acqua- 
tiche poi  che  nascono  alP  ombra  delle 
foreste  vestono  una  virtù  corrosiva. 

Riguardo  poi  alla  natura  di  alcuni 
sughi  pmprii,  viene  creduto,  che  le  latti- 
ginose, a riserva  delle  semiflosculose  o 
cicoriacee,  sono  per*lo  più  acri,  causti- 
che, sempre  sospette  e d’  ordinario  ve- 
lenose. 

Il  colore  ancora  indica  le  virtù  del- 
le piante,  e quelle  che  hanno  un  aspetto 
triste,  e che  sono  di  un  color  livido,  co- 
me pure  i frutti  neri  e soprattutto  quelli 
a bacche,  sono  generalmente  sospette,  e 
quasi  sempre  velenose.  Cosi  il  bianco  in- 
dica insipideisa,  il  giallo  amarena,  il  ros- 
so acidità,  ec. 

L’  odore  che  emanano  le  piante  dà 
a presumere  che  quelle  che  ne  mancano 
siano  senza  virtù,  e che  le  altre  che  lo 
hanno  soave,  come  i fiori  della  viola,  del 
tiglio,  oc.,  siano  eccitanti,  che  le  putzo- 
leùti  instnpidiscano  e le  aromatiche  sieno 
toniche  e nervine. 

Dal  sapore  finalmente  si  deduce  che 
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le  piante  insipide  sono  d’  ordinario  senta 
virtù,  mentre  le  dolci  ordinariamente  nu- 
trienti, e le  salate  sono  penetranti,  deter- 
sive ed  irritanti.  Le  amare  sono  toniche, 
le  acide  rinfrescanti,  antiseliche,  final- 
mente le  stiliche  sono  astringenti. 

TIRULENTO. 

Che  ha  acquistalo  indole  venefica  c 
quasi  corrosiva. 

VIRULENZA. 

Velenosità,  umor  velenoso. 

VISCERE  (Zooj.) 

Intcndonsi  gli  organi  interni  del  cor- 
po animale,  come  fegato,  coore  , polmo- 
ne, ec. 

VISCERALE. 

Attinente  ai  visceri. 

VISCIIIO  ; Fiscum. 

Che  cosa  sia,  e classificaeione. 

Genere  di  piante  quasi  tutte  paras- 
site degli  alberi,  spettante  alla  classeXXII 
(dioecia),  ordine  IV  ftetrandriaj  del  si- 
stema di  Linneo,  ed  alb  (àmiglia  natura- 
le delle  caprifogliacee,  giusta  il  metodo 
naturale. 

Niun  autore  ha  tanto  bene  scritto  « 
rischiarato  questo  arlicolu  vischio,  quan- 
to il  chiarissimo  signor  Briganti  prufcs- 
sose  di  materia  medica  dimostrativa  nella 
regia  Università  degli  studi  di  Napoli  ; e«l 
essendo  ciò  pur  troppo  necessario  per  la 
botanica,  perula  medicina,  e per  uso  eco- 
nomico, ci  siamo  falli  soDecili  di  qui  rap- 
portare un  breve  sunto  delle  due  sue 
eruditissime  Memorie  intorno  all’  accen- 
nato oggetto.  Nella  prima  : De  planlis 
apud  veteres  visci  nomea  habentibus , 
cum  icon.  aere  incisis,  letta  e coronata 
nella  Reai  Accademia  delle  Scienze,  com- 
mentando gli  scrittori  greci  e latini  che 
hanno  del  vischio  perluto,  dichiara  non 
solo  che  i medesimi  sotto  questo  nome 
conobbero  anche  il  loranthus  europaeus 
per  la  sostanza  paniosa  delle  sue  bacche, 
creduto  poi  indebitamente  pel  viscmn 
album } ma  colle  sue  estese  cognizioiti 
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«)  nellk  Storia  naturale,  che  nel  gfeen  iotld  il  rtnme  ri!  vischio  in  ritTersi  tempi 
idioma,  ha  ipeciBcatu  anche  ester  stato  dette  pianta  adoperale  per  gli  usi  medi- 
da  Tto/rasio  chiamato  viscum  foìiis  de-  ci  ; onde  a togliere  qualunque  confusio* 
ciduis distinguendolo  dal  viscum  JbUis  ne,  ha  il  nostro  autore  distinto  il  legno 
perpetuis,  che  dimostra  appartenere  al  del  ìoranthus  europaeus  col  nome  di 
viscum  a&urn  : da  Dioscoride,  Jrutex  vischio  t/uercino,  e quello  del  viscum  al- 
to rotore  noseens^  foìiis  buio  simHibus:  bum,  che  stima  doversi  anche  inlrodune 
da  Plinio,  dryos-hyphear  ( cioè  viscum  oelie  ofGcine,  col  semplice  nome  di  vi- 
tjuercinum  ) : da  Bellonio , oxos  : da  sckio.  In  Falli  così  ha  egli  sempre  esposto 
Scaligero,  viscum  baccis  paìlidis  ; e in  nelle  sue  pubbliche  lezioni  -dimosiratire 
fine,  viscum  quercinum  Joliis  deciduis  dei  stmplicì  ; cosi  ha  denominati  i sopra 
nascente  tulle  querce,  su  roveri  e casta-  descritti  legni  nel  Beai  gabinetto  iiapole- 
gni  dal  Sfattioli.  Ti  ha  parlato  pure  del  tano  di  materia  medica  ; e cosi  anche 
vischio  dei  Druidi,  e tua  storia  ; del  ramo  leggonti  nel  catalogo  di  detto  Slabilimen- 
(T  oro  di  Virgilio  ; dell'  hyphear  e stelis  lo,  dato  alla  luce  dal  tuo  figlio  Franoe- 
di  Teofirasto  e Plinio } e di  tutto  ciò  in  sco  fio  dal  i8a5  sotto  il  titolò!  Cala- 
che  quei  che  commentati  avevano  i citati  logus  simpìitium  pharmacorum  musei 
acriltori,  erano  andati  errati.  materiae  medicae. 

Or  come  le  cagion  principale,  che  Or  sebbene  a quanto  si  è esposto , 
spinse  I'  autore  a si  grave  làlica  Fu  quel-  l’ autore  vi  aggiunse  anche  di  ricavarsi 
la  di  togliere  l' erronea  opinione  di  tutti  dai  Frutti  del  Intanto  europeo  una  pania 
gli  autori  di  materia  medica  e Farmacia,  di  gran  lunga  più  tenace  di  quella  che 
in  credere  che  il  legno  vischio  quercino  dalle  coccole  del  vischio  bianco  si  appa- 
delle  officine  si  raccogliesse  dal  viscum  recchia  ; pure , per  vieppiù  illustrare 
album  ; cosi  egli  dopo  essersi  assicurato  questo  articolo  compose  un  secondo  suo 
con  una  serie  di  osservazioni  dì  più  anni,  scientifico  lavoro,  non  men  interessante 
che  il  solo  frutice  parassito  vegetante  del  primo , intitolato  : Memoria  sulla 
sulla  quercia  sia  il  ìoranthus  aturopaeus,  preparasione  della  pania  dalle  bacche 
e non  già  il  viscum  album,  il  quale  in  del  loranto  europeo,  e del  modo  di  ado- 
ogni  altra  pianta  vive,  fuorché  nell' anzi-  perarla  per  uccellare,  già  stampata  nel 
detta,  chiaro  ne  deduce  ohe  non  da  que-  tomo  IT."  degli  Atti  del  Beai  Istituto  na- 
sto,  ma  dal  loranto  ri  ha  Taccenoato  le-  poletano  d'incoraggiamento.  In  questa 
gno  vischio  quercino.  ’ Memoria  adunque,  dopo  aver  riportati 

Nel  suddettn  lavoro  riporta  anche  tolti  i diversi  nomi  dati  alla  pania,  e citate 
le  osservazioni  di  molti  scritturi,  come  le  varie  sostanze  e le  tante  piante  dalle 
del'  Mattioli , e specialmente  del  Col-  quali  ricavar  si  potrebbe,  passa  ad  espnr- 
batch,  di  avere  cioè  praticato  in  mediada,  re  l'uso  del  nominalo  loranto,  in  cui,  in- 
contro 1'  epilessia  ed  .altre  malattie  con-  terprelando  i più  oscuri  luoghi  dì  e/ ri- 
vulsive,  il  vischio  nascente  su  ì corìli,  pe-  stotile,  Teojrosto,  Oppiano,  Bellonio, 
ri  selvaggi,  meli,  ec.,  e non  mai  qnello  Brasavola,  e particolarmente  di  Diosco- 
sulla  quercia  ; cosa  che  ci  convince  di  ride  e Plinio,  fa  chiaro  che  questi,  più 
essersi  ì medesimi  tempre  serviti  del  le-  d' ogni  altro  Fra  gli  antichi,  dei  Frulli  del 
goo  del  viscum  album,  e non  già  del  cilatofruliceinlesero  parlareperla  furma- 
loranthus  aeuropaeus,  per  non  trovarsi  zinne  dì  un'ottima  pania.  Ed  io  fine  cun- 
mai  questo  nei  sopranoomalì  alberi  : così  chiude  col  riferire  il  modo  antico  e mo- 


cun  chiara  ragione  ne  inferisce  essersi  derno  in  do  versi  questa  sostanza  praticare 
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per  l'uccellagione,  e descrìre  anche  alcuni 
nuovi  strumenti  per  tale  uso  ; oltre  d'in- 
dicsrvì  tutti  quelii  che  presso  tanti  scrit- 
tori trovansi  aH'  uopo  noonoati  ; sicché 
non  lascia  cosa  a desiderarsi  sopra  I’  ar- 
ticolo vischio. 

Caratteri  generici. 

Genere  dioico  ; calicè  ad  orlo  inte- 
ro, appena  sporgente  in  fuori  ; petali 
quattro  uniti  alla  base,  la  quale  è allar- 
gala fiori  maschi  ; antere  sessili,  inseri- 
te sul  meno  dei  petali  j fiori  femmine  ; 
ovario  inferiore  orlalo  nella  sommiti  ; 
stilo  piccolissimo  ; stimma  capitato  ; tac- 
ca non  coronata,  monosperma. 

Enninerauone  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  una  doa- 
xina  di  specie,  delle  quali  però  una  sola 
merita  di  essere  qui  ricordata. 

V.  COMUNE  ; F.  album.  Lino.  — 
Tolg.  f'ischio  quercino  j Pania. 

Caratteri  specifici. 

Caule  diviso  in  rami  dicotomi,  nu- 
merosissimi, articolati  ; fiogUe  opposte, 
bislunghe,  interissime,  di  un  verde  gial- 
lo sfiori  ascellari,  scasili,  giallognoli  ; tre 
o quattro  insieme  nelle  dicotomie  ; bac- 
che biaoclie,  ripiene  di  una  suslausa  ri- 
schiosa. 

■ Dimora  e fioritura. 

Questa  pianta,  che  germina  e nasce 
nelle  crepulalure  delle  scorse  degli  albe- 
ri, fiorisce  al  principio  di  primavera,  e 
matura  ì frutti  in  autunno. 

Danni  ed  usi. 

Oifre  esso  delle  coccole  sempre 
verdi,  che  sembrano  innestale  sui  loro 
rami,  come  non  v'  è coltivatore  che  non 
aia  a {lortata  d'  osservarlo.  Gli  alberi 
fruttiferi  in  pieno  vento  vanno  soggetti  a 
nutrirne.  E cosa  di  fatto  eh'  egli  smun- 
ge i rami  che  lo  portano,  e che,  quan- 
d’  è mulliplicalo,  1’  albera  diventa  presto 
deforme.  Conviene  dunque  distruggerlo; 
ma  per  farlo  non  basta  spessore  i suoi 
rami , come  si  pratica  spesso,  bisogna 
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tagliarne  la  radice,  od  anche  l' intiero 
ramo  dell'  albero,  ov’  à sì  trova. 

In  alcuni  luoghi  ai  fa  nuocere  que- 
sto arbusto  per  darlo  ai  porci,  che  ue 
diventano  grassi. 

1 moutoni  amaoo  con  passione  le 
foglie  ed  i polloni  di  questa  pianta,  e 
quando  ai  ha  l' occasione  di  liberarne  un 
albera,  non  bisogna  mai  mancare  di  darli 
ad  essi,  specialmente  in  inverno,  epoca 
della  sua  vegetasione. 

Gli  uccelli  ricercano  mollo  le  coc- 
cole del  vischio,  ed  ansi  essi  sono  quelli, 
che  ne  fanno  la  semina  sugli  alberi.  Que- 
ste coccole  sono  acri  ed  amare  ; prese 
internamente  purgano  con  vkilenu.  Altre 
rotte  si  aduprava  la  loro  polpa  per  far 
della  pania  ; ma  oggidì  si  preferisce  di 
trarla  dalla  sua  scorsa,  che  si  fa  marmre 
per  metà,  poi  n pesta,  e ti  lava  a gran- 
d' acqua. 

VISCIDO. 

I frutti  quon  tutti  non  ofirono  in- 
teriumente  nei  primi  tempi  della  luro 
evolusione  che  una  consistensa  vìscida  , 
poi  ti  consolidano  a poco  a poco,  ed  ar- 
rivano al  punto  di  poter  riprodurre  la 
pianta  da  cui  furono  prodotti.  Osserva- 
bile si  rende  rpiesto  fatto  prindpalinente 
nelle  noci,  perché  mangiando  spesso  i 
loro  spicchi  iimansi  alla  compiul.i  loro 
maturità,  ti  corre  rischio  di  aprirle  quan- 
do sono  ancora  nello  stato  viscido,  (fle- 
tti i vocaboli  Noca  e Piisrs.  ) 
VISCIOLO. 

Specie  di  ciliegio  che  cresce  nei 
boschi  dell'  Europa,  e che  serre  di  tipo 
alle  duracine,  ed  altre  ciliege  di  carne  so- 
da. (Pedi  il  vocabolo  Ciliegio.  ) 

VISCOSA  ( FOGLIE  ) ; Folium  visco- 
sum  vel  viscidum.  (Bot.) 

Dìcesi  della  fo^ia  che  nella  sua  su- 
perficie viene  coperta  da  un  umore  vi- 
scoso e attaccaticcio,  come  nella  liquiri- 
( glyryrrhna  glabra  ) , nel  geranio 
glutinoso  ( pelargonium  glutinosum  ) , 
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nel  ciito  di  Mompellieri  {cistus  mompe- 
licruù),  ec. 

■VISCOSO. 

Tenace,  che  ha  qualità  di  vischio. 

VISCOSITÀ'  ; f'UeosUat.  (Boi.) 

Queir  umore  grasso  che  copre  o io 
tutto  o in  parte  una  pianta,  come  nel  mu- 
schio di  prato  (ctrastium  vucosum), 
nella  salvia  vìschiosa  (salvia  viscosa),  ec. 

VISTA. 

Senso  e atto  del  vedere. 

VITALBA. 

Pianta  conosciuta  più  pardcolar- 
mente  col  nome  di  brionia. 

VITALE. 

Di  vita,  che  conserva  la  vita,  che 
dà  vita. 

VITALITÀ’. 

Astratto  di  vitale. 

_ VITE;  f'itis  vinifero. 

Che  cosa  sia. 

Ella  si  è questa  una  pianta  scaden- 
te, cioè  che  sale,  attaccandosi  per  roeiz^> 
del  capreuli  o viticci  alle  piante  vicine  (i  ) 
non  avendo  per  lo  più  fusto  capace  da 
sostenersi.  É poi  una  pregerulissinia  pian- 
ta, più  di  ogni  altra  feconda  e fruttifera, 
e che  volentieri  invita  ognuno  alla  sua 
coltivazione  per  lo  giocondo,  grato,  soa- 
ve, dilettevole  e amato  frutto  che  ella 
produce,  e per  lo  pregiatissimu  liquore 
che  se  ne  trae,  e pel  guadagno  maggio- 
re d' ogni  altro  che  dalla  terra  si  cari, 
uve  perù  non  si  opponga  e la  contrasti, 
ma  la  secondi  e favoreggi  il  benrguo  eie-' 


(!)  Con  questo  mezzo  sale  anche  a<l 
altezze  graodiiaime,  come  fanno  le  viti  lam- 
brusche. che  montano  sugli  alti  «-erri  della 
Maremma  Massesse,  e a Montecerholi,  come 
narra  il  Targioni  nei  snoi  Viaggi  (T.  Ili, 
pag.  38g.  — T.  IV,  pag.  3oh|,  e teste  grolle 
e pergole,  come  leggesi  nell'  Egloga  S 
di  f'irgilio 

nspice  ut  antrum 

Sjivestris  raris  Spargit  labrusca 
racemis  t 
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lo,  e la  esposiziooe  ed  il  terreno  bene 
adatto. 

Classificaùone. 

Appartiene  alla  classe  V ( pentou- 
dria),  ordine  I (monoginia)  del  sistema 
dì  Iiinneo,  ed  alla  famiglia  delle  sarmen~ 
Iacee,  giusta  Jussitu. 

Caratteri  generici 

Calice  piccolissimo,  a cinque  denti  ; 
petali  cinque  spesso  riuniU  nella  sommit.i, 
ed  io  tal  guisa  caduchi;  bacca  per  lo 
più  globosa  derivante  dal  pistillo,  con 
cinque  luggie  prima  dì  maturare , ma 
quindi  con  una  ; semi  cinque,  muniti  di 
un  cordone  ombellicale,  ossei. 

Caratteri  specifici. 

Radice  legnosa,  biforcata,  divisa  in 
altre  radici  Gbrose  ; stelo  tortuoso  con 
la  scorsa  bruna  poco  aderente  al  libro  ; 
rami  nodosi,  lunghi,  sarmentosi,  pieghe- 
voli, con  la  scorza  di  un  russo  tendente 
al  giallo  •,  foglie  alterne,  picciuolale,  gran- 
di, un  poco  pelose,  palmate  n (ubate , 
dentale  irregolarmente  ; fiori  piccoli,  fra 
il  verde  ed  il  giallo,  io  grappoli  opposti 
alle  foglie  ; bacca  pediincolala,  variabile 
tanto  nel  calure,  quanto  nella  forma  e 
nella  grassezza. 

Dimora  e fioritura. 

Questa  pianta,  oggimai  comune  nel- 
la maggior  parte  dei  paesi  temperali,  Gu- 
risce  da  maggio  a giugno. 

VzEIgTÀ  DILLA  VITE. 

§.  I.  Basi  su  cui  si  dovrebbero  stabilire 
le  descrizioni  dei  diversi  vitigni. 

Varrone,  Colutnella,  Plinio,  alla 
maniera  di  quei  tempi,  parlarono  delle 
viti  con  cui  si  avevano  quei  vini  famosi 
presso  gli  antichi  ; cioè  il  cecubo,  il  ro- 
tino, il  falerno,  ed  altri  : e lo  stesso  fe- 
cero il  Crescenti,  Soderini,  Davantati, 
che  onoriamo  col  nume  di  classici,  c che 
prendiamo  a modello  del  bello  scrivere. 
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Ma  costoro  si  appagarono  dì  darci  no* 
«ioni  vaghe  e poco  esatte  sulle  oorsefà, 
che  descrìssero,  ne  potevano  fare  altri* 
menti,  dappoidiè  il  linguaggio  esatto  nelle 
Science  e nelle  arti,  è lavoro*pìirameote 
dei  nostri  giorni.  , 

E qui  rìcuT dando  il  nostro  ManeHi^ 
conosciuto  sotto  il  nome  di  f 'illifranchi^ 
che  nella  sua  opera  la  Enologia  to- 
5cami  ^ ci  porse  una  bella  descrizione 
di  molte  viti  ; confesseremo  che  Rotier^ 
tanto  benemerito  dell*  agricoltura,  fu  il 
primo  a delìneare  un  pìadu  ingegnoso  ed 
esteso,  col  quale  riunì  a Besiere  io  un 
punto  solo  tutte  le  varietà  delle  viti  co- 
nosciute io  Francia,  per  quindi  studiarle, 
e descrìverle,  e confnjotariie  le  diverse 
dcnoreinarìoDi,  che  portano  nei  diversi 
luoghi,  e finalmente  compilarne  una  si^ 
nonimiu  generale  che  tutti  i francesi  met> 
tesse  a purista  d*  intendersi.  Quindi  nel 
voi.  X;  del  Cours  concici  (t ^gricultu- 
rc,  stampato  a Parigi,  trovasi  un  ben 
conce[)ito  articolo  sulle  varìetà  delle  viti 
francesi,  e si  danno  in  un  .solo  qua- 
dro raccolti  tutti  i segni  più  a[)parìscen- 
tì,  specialmente  quelli  che  ne  offrono  le 
foglie. 

Captai  ae\  i8oG,  allorché  reggeva 
il  ministero  degli  afi^rì  interni  di  Fran- 
cia, ordinò  nella  stessa  guisa  una  colle- 
zione delle  principali  varietà  di  vili  col- 
tivate nel  regno  c nei  paesi  vicini,  e ne 
stabili  il  vivajo  al  Luxemburgo  ^ Tivajo 
che  noi  pur  visitammo,  ma  che,  non  senza 
meraviglia,  vedemmo  nella  massima  con- 
fusione, quantunque  il  celebre  Boscy  chia- 
mato a presiedere  a cotale  impresa  gi- 
gantesca, vi  spendesse  dieci  anni  di  fatica 
e di  meditazioni.  Egli  moriva  io  mezzo 
u Unto  lavoro,  il  quale  nulP  altro  valse 
che  a far  conoscere  V impotenza  di  un 
tal  mezzo  per  conseguire  il  fine  propo- 
stosi. E diflbtti,  il  quatto  sinoitiro  , del 
quale  ci  ha  dato  un  estrailo  nel  T XVf, 

3 ^ottvtau  Cours  cottif^el 
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et  j4gnculture^  stampato  a Parigi,  vieoe 
a conferma  di  nostra  proposizione. 

Quasi  cootemporantamente  jémgu^ 
sto  Frege  pubblicò  un  Ses^io  di  una 
classifica%ione  (V trsuch  emer,  Ctassifi- 
cation  der  H^ein-Sorter,  tic.  Weissen, 

1 8o4  basando  la  sua  divisione  sulla 
forma  rotonda  ed  oblunga  degli  acini,  e 
formando  gli  ordini  a seconda  del  colore 
di  essi.  Dieci  anni  dopo  uno  Sp^ooolo^ 
don  Simone  Roxas^  ci  diede  egfi  pure  le 
descrizione  di  i ao  vuiietà  di  viti  dell'Aii- 
(hlusia,  proponendo  un  metodo  di  claa- 
sìficaziotie  desunto  dal  f/*onco,  dm  tar~ 
mentii  dalle  dai  Jùtri,  dai  grap- 

poli e dagli  acini,  e (joindi  diTidandu  la 
diverae  vili  in  particolari  tribù. 

Nel  iSaa  1'  Accademia  R.  delle 
scieoie  a Durdeaux  aveva  propoaloilpre- 
mìo  di  una  medaglia  d'  oro  a ohi  o^va 
un  metodo  chiaro  e preciso  per  aciogliere 
sifiàtto  impurtanliuimo  problema  geoj to- 
nico, ma  si  ebbe  in  rispoatrana  Mila  Me- 
moria scritta  da  Bordier  ; e questa.  Don 
avendo  pienamente  soddiafitto  gK  Acca- 
demici, fu  distinto  colla  measana'  onore- 
vole, e venne  il  tema  riproposto  per  l'ba- 
no  i8i4t 

In  messo  a tutto  questo  e ad  altra 
che  tralascio  perchè  di  minore  momento, 
egli  è ben  confortante  il  poter  dire  a glo- 
ria nostra,  che  fra  i metodi  proposti  il 
più  semplice,  il  più  naturale  egli  ti  è 
quello  che  ci  diede  il  eh.  car.  e conss- 
gliere  jteerbi,  in  quella  tua  opera  stan- 
pata  in  Milano  nei  l8aS  tolto  il  roode- 
s'Io  titolo  — ■ Tentativo  di  una  classifica- 
tione.  — Assai  opportunamente  egli  ti 
fonda  = I sol  colore,  a.°  sul  sapore, 
5.°  salta  Jbrma  degli  acini  ; 4°  su  quel- 
la delle  foglie,  mentre  che  tutti  i metodi 
che  lo  precedettero  tralasciarono  quasi 
sempre  uno  di  questi  caratteri  che  pajuno 
importanti  nella  distinzione  della  varietà^ 
Cotale  classiiicazìone  venne  seguila  più 
o meno  da  diversi  italiani  che  a siffiittu 
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fiudio  «i  £idéro,  é rcMaiMMBtédri'dott:  mmi  feocro  da  eflóio  joli,  di  qndio  cfaé 
fnWtì,  dal  proL  Jfitaii»  • da  qualeiie  abbiano  fatto  U mìnaUo  C/mptataé  il. 
altro.  .<  il  I I- I li  I - > celebro  ^otc,eock  Io<iì  <{imì  meaa  di  coi 

i «TottaTÌa  eoaloro  ai  UKÌaróno  per  poò  dùporra  iUqminata  e generoso  go^ 
la  massilDa  parte  allettare  pid  da  una  femo.  i l .i^  . . i.i,ii.ù  eint) 

ipeaoad  teoriea,  i che  dal  conpietao  dei  Pea<\  ooraonqoa  grandi  e àaipoo- 
Cnomeni  eba  ai  manifestano  ndle  Wb  e tanti  ai  sianb  gH  atadj  dai  noatriy  noi  aia* 
aelvùto  i e perciò  l'argomento  ( trattato  mo  eoatretti  a ctrafesaarei  non  aversi  an* 
tetto  la  iofluenxa  delle  aerare  ditdplioe  coro  un  «sterna  che  ci  tod&fi.  - Tntta* 
dèlia  botttaica,  amkbò  setto  le ‘vedute  volta  porci  che  b'  studio  accorato  A 
dell’  agricoltura  e della  enotecnìa  ) nrli  quanto  ai  è fatto  fin  qoi,  e insieme  le  ri- 
nò  esito  incompiuto  ed  ioeonelodente,  e petute  oaaerTaaiobi,ja  le  non  poe|ie  espe* 
rtoat  quasi  dimenticato,  and  dichiarato  riente  mstiloitei  ci  diano  tpeianaadi'potec 
inaolobile, nel  terse  Coii^esrodèg'/iscian-  annunciare  con  qualche^  fòndemento  — 
asari  itoluini.  Inatta  però  riflestiooe  che  che  JacOa  e sicuro  rietiire  dovrò  U snodo 
spiò  esperti  pratici  vignajuoK  conoscono' di  ddineare  una  classìBcaaion*  date  viti 
ataai bene  le  diverte ',/isin^rie, . e le  tei*  coltivate;  qmdora  ai  voglia,  come  dica- 
metà  di  aiti  che  crescono  nel  loro  barn-  vamo,  abbaodonare  b severità  della  bo* 
poi  le  oanoacona  spesso  al  tob  esame  tanica.  ».  i 

dèi  tralci  o dd  tronco,  pare  a noi,  idie  Ed  nn  passo  cario  faremo  verso 
il.  mezzp-  debba  trovarsi,  e che  vi  siano  qnetlo  lavoro  te  cesseremo  nna  volta,  co- 
infatti  in  eorapleaso  nna  sommadi  earat-  me  diemmo  In  soUe  prime,  di  considerare 
Ieri  dùtintivi  a cni  riferir  si  debbano  al-  tutta  le  otti  da  vino  per  altrettaote  varie- 
Irt  tun’erii.  tà  dì  una  sola  apecie  ; crediamo  per  b 

Però  a tornar  utile  noe  tale  dmeri-  appunto,  die  il  eh.  nostro  dottor  Gatta 
lioèèv  noi  crediamo  che  debba  estero  ( Saggio  lolle 'vili  e sui  vini  deUa  Gialle 
agraria  e dei  tutto  pratica,  e diremo  soai  4'  Aoata  ) saggiamente  pensasse,  opinari- 
totto  naturale;  di  artificiair  non  dovrai»-  do,  che  ddb^nii  esse  avere  come  un  gè- 

be  essere  che  I’  ordine,  perchè  questo  è nere  fbbraccbnle  molle  specie  ; e qne-  t 

necessario  a rendere  jaede  a chiara  la  sta  distendentesi  poscia  in  varietà  e sotto 

oonociiiooe  non  solo,  ma  altresì  b rsei-  varietà.  Ed  infatti,  sembra  assai  naturale, 

proci  corrispimdeau  e la  nomenchtura  che  ddibano  esse  riooirsi  in  laoti  com- 

dd  tanti  vitigni.  Seguendo  uni  tale  idea,  pissai  cT  hutvidsU,  ohe  ai  somigtino  piò 

il  prof.  Milano,  nei  Mioi  Cenni  Enologi-  fra  di  loro  di  qndb  che  ad  altrì  ; e qnia- 

cà,  meglio  di  ogni  altro  avvisò  di  turai  ■ diche  essi,  per  feeondsziooe  reciproca, 

guida  b fisioiogM  e la  dumica  composi-  postano  pródiim  degl’  iodividoi . fertili 

aiune  delP  acino  e ciò  fece  ben  egli  t e sumigiiioti  a quelli  da  «ni  derivano. 

ragione,  porebè  tppaolo  ai  sono  queate  Edanonovo.passofaremosecom-. 

b parti  òhe  più  devono  riiguardare  Pagro- balleremo  1’ altro  errore.  Fu  veduto  pro- 

nomia  e P cnològiar;  ed  è p«ciò  che  den-  sperare  m qudche  luogo  no  oit^no , 

.BO  aversi  siccome  pretìqsissimi  gli  stadi  avente  qualcbc'anslogia  con  altro  , che 
suoi  — Sulle  vki  e sui  vini  detta  provin-  allo  iocoolro  intrìstiice;  e qoiodi  torse 
^aa  BteHese,  ed  allreri  il  suo  — ; Saggio  P idea  deil’  essersi  1’  uno  nelP  altro  Iras- 
di  amptdografia-.comparala.  — E no;  mublo.  L'iHostrò  Chaptal,  ne  sostenne 

appnnlo  andiamo  superiti'  di  registrare  pure  tale  ipotesi  nel  suo  Trattilo  della  I 

nei  peirj  fasti,  che  Acerbi  e Milano  più  coltura  detta  vile  ; altri  sono  dello  stesso 
Dii.  d'Jgric.,  a4*  g3 
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à<iiin^  n>  fa  wmaniuntt  ' cani' 
,lMttato  dai  .«Uaravoggaoti.  'K>par  tulli 
okeremo  l’ iilóatre.polDoiogo  italiano,  il 
«Mia  <mBra»f>,il  appoaUt  odia  soa 

teoria  della  rìprododone  vegetale,  venoe 
dioeadu  ehai-  oTatti  lieaagianutati  che 
iiyigO'  par  iófloeoca  dd  cliaia,  <i 
iNoaaaaaoaaampre  aopra  le  geoeraxio- 
aà,n  tfoo'aaai  tagl’  iodìvidui.  Le  piante 
alM/ai  taoltiplieaao  pe^  pollone,  per  mar- 
gòtta, o par  innesto  ti  conaervano  aem- 
pre  le  aleaae  io  quduoqne  dima  sieno 
IraaporUte;  ette  vi  laoguitcono  e vi  muo- 
iono, te  non  lo  trovano  adatto  -alla  loro 
vegaiatione,>'e  vi  prosperano  invece, 
vi  sviluppano  una  regetatione  più  bella, 
te  vi  tono  fivorito  dalla  temperatura 
dd  sole  : ma  le  forme,  che  costitaìicono 
la  varietà,  ed  4 modi  di  estere,  che  toooj 
proprii  dia  loro  natura,  non  ne  tono  mai 
dtcrati  ; tolto  il  cangiamento  ti  riduce 
ad  un  maggiore  o minore  sviluppo,  e mai 
ad  nna-  modi&casione  di  carattere,  nè  a 
veruna  metamorfosi.  » 

DiSitti  una  ioBnili  di  piante,  non 
mostrano  altro  cambiamento,  nel  mutar 
clima,  che  qudlo  ritguardante  al  volume 
delle  loro  parti,  ed  alla  maggiore  o mi- 
nore daboraxione  dd  sugo. 

« Tali  tono  le  difièrenxe  che  ptetenta 
quella  vile,  la  qude  da  un  dima  patta  a 
vivere  nell'dtro;  il  ano  frutto  acquista  in 
nnloogD  il  mattimo  ddlatua  maturità;  ed 
i tuoisughi  elaborali  a perfedone  vi  ti  pre- 
stano a dare  un  liquore  doloe  e delicatq  ; 
menlre  in  un  clima  diverso,  la  mancaoxa 
di  calore  difficolta  il  corto  ddia  vita  ve- 
-gelde,  ed  impeditcè  le  decomposicionl 
cbimiche,  colle  quali  la  natura  prepara  ì 
tuoi  prodotti.  Il  terreno  ttetso,  come 
veicolo  della  vegetasione,  provvede  in  un 
luogo  alla  pianta  tutti  gli  elementi  di  una 
silo  più. florida,  ma  ancora  certi  partico- 
lari, che  assorbiti  dàHe  radieij  è combi- 
nati coi  tuoi  sughi,  danno  a certi  vinii 
queir  aromalicù  e quti  profamo,  ohe  ti' 
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rendè  eoa)  rioereati  dd  palati  ladod  g « 
che  ti  deddemno  invano  odia  medmhnn 
Vile  trasportata  in  un  dtro  terreno. 

w Ma' questo  è il  fimite  didfadn  W 
Iflaenu  : ema  làvoritOa  e £ffi(!otah  iu  :vn> 
getasione  della  vile,  ma  oon  eangm  In 
forme  ; està  tommùnttra  qndehe  princi- 
pio più  u meno  pregiato  d^*  uomo,  • 
indiflerente  alla  natora,  ma  non  na  altn 
ra  mai  la  tostansa  : questa  è tempra  là 
stessa  nà  mai  aleun  agente  atimnnpulak 
pervenire  a cangiarla. 

» La  natura  ha  fijtatt  la  forum  dì 
tutti  gli  esteri  : ette  uè  ha  gattati  i priia- 
cipii  negli  organi  dell*  «nbrione , nulla 
può  mai  alterarli  ; etti  rttìttooo  alla  for- 
ce. di  tutto  ciò  che  li  riruonda^  e contov- 
vauo'  tempra,  a -travetto  le  variaimói 
continue  di  nutrimento  e di  efima,  i*'ùn- 
pronta  primitiva,  che  hanno'rioaTttto  dal- 
la nature. 

M lenoi  organi  ùapómSiil!  d(  cam- 
biamento, modellaoo'tempre  nel  medeaà- 
mo  modo  i succhi  nutritivi,  che  ti  pre- 
sentano alla  loro  inflaenu  ; e perpetua- 
no sopra,  la  terra  le  pròdoiioni  dei 'dnn 
regni,  nel  usedesimo  stato,  in  cui  tono 
state  formate  al  tempo  della  eraariane. 

Si  ebbe  infatti  ed  oetervace,  cbn 
molli  vitigni  di  cui  pel  loro  pregio  ti  va 
a gara  per  coltivarli  io  ogni  dove,  e che 
per  propria  indole  ti  adallauo  a diverti 
climi,  tono'  dappertutto  perfeclamente  gK 
ttetti,  come  ti  rfleva  daUe  buone  detcrv- 
sioni  che  ci  offersero  Italiaoi  e stranieri. 
E manilèsti  esempii.ci  porgono  il  moto*- 
deUo,  il  neòiiofo,  l'aleafsco;  il  contai^ 
alcune  malvasie,  akpoi  trebbiani,  ee.  B 
vero  che  coltivaudo  il  moscaàello  in  luo- 
ghi di  pianura,  questo  perde  quasi  inlin- 
ramehte  il  suo  prqfismo  (colla  quni  pa- 
rola Ihteodiamo  odora  e sapore  ) ; ma 
boa  parte  banchi  picràia  rimane  tempra 
a testimonio  della  non  degenerate  indola* 
ina.  E vero  che  etto,  e gli  altri  aoprae- 
cccnati,  ovt  ti  trovino  ia  ritnarioni  hd 
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io  taraiii.iM»  oonfaomti  alla  loro  Data- 
ta, iaUóciùtcooo,'  diteogono  aterili , e 
perciò  Tengono  riposti  in  non  caUe,  ma 
Boa  segue  da  ciò  metamorrosi  di  torta, 
nè  si  trasmutano  in  atire  qualità.  Cosi 
1*  ananas  portato  nei  climi  idi  Europa,  e 
tenuto'  allo  souperto,  tì  muore  e non 
fruttifica  ; ma  non  cambia  iliai  di  natura; 
le  sue  forme  si  oonserrano  sempre  le 
medesime,  e gli  stessi  sono  sempre  t mò- 
di di  sua  esistenu.  i 

Impertaoto  coloro  che  aUèndono 
ad  una  closs^caatone  badino  atieoleooett- 
te  alle  note  caratìéristìehe,  te  chiamare 
non  le  sogliono  col  nome  di  -o^rettses 

hotami}  % non  dimentMdùuo  di  coqp- 
aiiere  e fi  distinguere  i earaUeri  etsfn- 
%Ì4tU  e presto costanti  _(  e di  ^i  la 
loro  incoetaosa  costituisce  piuttosto  un 
ecceùone  di  quello  ria  un  iofraxiooe  alla 
data  norma  ) fistioguendoii  appunto  dai 
caratteri  menò  costanti  e meno  distintivi 

Un  carattere  naturale  ed  essensiale 
ce.  lo  porgono  ^i  acini  o si  guardi  ri  co- 
lore od  alla  formò,  assolati,  ó ai  guardi 
al  profumo- od  alla  pruinosità  (i),  ed  al- 
tresì alla  'tasiitnra  della  polpa  ed  alta 
tpetsetta  è tenacità  delta  bòccia.  Le  fo- 
gtie  quando  fomenfore  e quando  glabre, 
ci  somministrano  costantemente  dei  seri 
csoatteri  ; e trirolta  sarà  .ageTole  osser- 
vare in  esse  qnriclw  particolarità  che 
può  servire  all'  intento  ; e,  per  esempio, 
le  iacinìe  essendo  inalterabili  nella  vite 
iacùàala,  e certe  striscio  secche,  che  le 
nve^delte  oriou  ' facilmente  mostrano  ri 
primo  inrajare,  dannò  opportuni  carat- 
. teri,  là  per  distinguere  una  specie,  e qua 

[ »s.  .a  - 

(i)  Usiamo  par  oni  lo  foci  pruinoso^ 
pruirtosità^  per  «rfoìdcaro  quello  specie 
di  beino  od  appaoDoioento  proprio  appunip 
di  molto  are,  o apecialfooole  delle  fusine. 
io  taiioo,  i boUniei  unno  ^ìaueus.  Is"  li- 
bèrti ro|ialra  oel  tuo  Diuooarìai  gtauco^ 
farinosoy  oruino/o,  come  fod  qmIo  dai 
hianiri  ad  MpriaMro  Ja  tlem  id^. 
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forse  una  famiglia.  Anche  il  legno,  ora 
Juro  ed  ora  midolioso,  offre  , un  sodo 
carattere.  ' 1'. 

/.  Meno-coslanti  devoifo  aversi  — la 
figùra,  )\  volume  e la  compateua  .dei 
grappoli  ; i tral^i  più  o aneno  rigogliosi, 
e così  gl’  internici  piy  o meno  luoghi  e 
fi  colore  a quando  a quando  diverso  ; i 
capreoli  in  quantità  od  in  robustetea 
dtfhrentaà  norma  dello  stato  più  o meno 
vegeto  della  pfanla  j ìt  faglia  considerata 
riapettiTementa  ri  ealorc  in  perticolare, . 
rila  grastdeaga,  alle  loboshà  ed  elle  forma, . 
e lutti  gtf  ritri  datici  per  riouri,  da  gee- 
punicr  che  fin  qui  si  uccpparoiia  rii  que- 
sto soggetto,  come  vedremo  ptà  iqnasiBi. 

. Fissata  cosi  una  distinsione  fra  le 
note  caratteristiche  che  avere  potremo 
dalle  viti,  parci  che  debba  riescire  age- 
vole il  fissare  le  norme  Jella  cercata 
dasrificaxione  natnrale  e comparala,  qua- 
le appuntò  è riefaieata  per  l' avanzamen- 
to ^ir  agriooltnra. 

L'  acino  ria  il  punto*  di  partenza  : 
il  colore  ne  costHuisca  la  prima,  e la 
forrna  Ip  seconda,  divisione.  Quindi  si 
dividano  lè  uve  bianche  dalle  nve  rii  co- 
lore, e daacbeduna  di  esse  si  dispongano 
in  due  sesiònì,'ad  aicino  rotondo  e ad 
aeino  oòltutgo.  SariT  pòi  riserbalo  al'pm- 
ftimo  ed  alla  mancsaiza  di  esao  il  partire 
eppaoto  ogni  seaione  in  due  ordini,  in  — 
uve  proftmusie  ed  lu  ime  sempi^i 

Da  questi  caratteri  tulli  itaturali 
potremo  avere  Unte  famiglie  o gruppi 
quante  sono  le  combinationi  infra  di  lo- 
ro. ' Bicavereroo  poi  lo  diverse  speoie 
dalla  tennentotità  dellé^òglie,  dafla  prui- 
nosità  degli  acini,  dalla  dàretus  del  le- 
gno s ne  avremo  poj  alcune  sotto-spe- 
cie o varietà  dalia  somma  dei  .caratteri 
più  o meno  cosunti. . disopra  ricordali, 
cioè  dalia  forma  del  graspo,  e Alio 
spessore  degli  acini,  *0  dalla  polpe, più  o 
meno  succosa  delT  acino,  .dal  gustp  agro- 
dolce del  fiocine  esterno,  dalle  vaiiaiioi» 
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di  colore,  ec.,  *d  ahreii  dalia  quantità  al 
qualità  di  vino,  che  dascedniia  varietà  d 
sommioMtra.  Di  tal  guiaa  dimibaitauno 


notabilmente  le  iannmerevoli  apecie  dihamperatura  ordinaria  e atAordinaria 


vitigni  ricordate  da  alcuni  acrittori,  aieoo- 
me  diverse,  e ai  rìdar^anno  ad  un  di 
acreto  nuaeero  di  gruppi^ 

K eh!  attende  a aiiSàtto  Importante 
lavoro,  nqn  manchi  di  ben  acegliere 
alabilire  il  tipo  precipuo  della  famiglia, 
■cello  nello  atato  dì.  domeaticìtà  e nel 
.ano  maggiore ariluppo;  e aegnando  paaao 
, a pano  quegl'  iodividoi  che  moatraooj 
avvicinaraì  pià  o meno  dio  atato  dì  ael- 
vaticheciii,  beando  che  anche  questi 
conaervano'sempre,  coeae  si  è detto,  un 
dato  numero  dì  caratteri  eaaebaiali,  e pha 
solamente  ne  variano  la  intensità  e ai  aa- 
soeiano,  più  o menu,  a qualche  barattare 
incostante. 

Coaiflàtto  è il  metodo  che  noi  cre- 
diamó  migliore,  affinchà  i botanici  ed 
agronomi  di  diversi  paesi  giungano  alh 
perfine  ad  intbnderai  fra  di  loro,  e nello 
stesso  mentre,  affinchè  gli  agronomi  ne 
ra'vvìaioo  le  proprietà  utili  di  ogni  o^po 
diverso,  e le  modificazioni  a Cui  è sog- 
getto il  frutto  par  via  del  clima,  del  ter- 
reno e della  esposizione;  e finalmente 
perche  possano  con  ^ieiia  conoscenza  e 
fiducia  ricercare  quelle  specie  o varietà, 
che  più  tornino’ accpncìe  non  sulamcnte 
al  terreno  che  si  possedè,  ma  ti  bene 
anche  alla  qualità  <lel  vino  che  si  desi 
dera  di  fabbricare.  . , 

£'  ben  vediamo  che  b impresa  non 
è>da  prendersi  n gabbo,  nè  è cosi  facile  cp- 
me  sembrar  lo  potrebbe  é prima  giunta. 
Ma  se  difficile  sarebbe  un  tal  lavoro,  pre- 
so in  ona  vasta  siiperlioie,  non  sarà  tale 
ove  limitar  Inai  volesta  a diatretti,  a pro- 
viocie  o,  y^ome  diasero  tienoir  e Milano, 
a bacini.  In  tal  calo,  non  ai  ubblii  di  de- 
■crivera  eaattameate  e mmutamMte  gli 
apizi  tolti  è itadiare  ; quindi  ai  terrà 
conto  della  qualità  dei  culli  e dei  monti 
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che  gli  fiMteen  ^c»,  .a 
del  anolo , dei  venti  domioai^  , defa 
quantità  di  pioggie,  di  neve,  ec.,  delle 


indicandone  la  durata  ddte  varìaziooi  : 
tutta  queste  cosa  ' rendono  importanti  'là 
oaaervaziooi  agrarie.  i Ed  appuisto'ftaeo- 
mandiamo,in'aDa  parola,  di  notareM  teui 
i fenomeni  ddia  vagetasioaa  in  geoeMla^ 
e spedainieiHe  di  quefa  delle  >16.  Ceri 
sarà  mestieri  di  parlare  daH'iOdide  fale 
vU»  ih  puri  oondimona  dàatà,  di hblli^ 
di  topogiafa  ; e se  U fiore  od  fi  frollo 
pare  che  ci  nieghina'  eacatteii  edetli  « 
distinguere,  liiltsvultni'  apoce  in  essi. ap- 
pare, e I’  epoea  in  eoi  « matura  il  6ià|> 
io,  sono  ooae  esacmiali,-  ■ d<  non  «la, 
bliarai.  -,^àa 

Nsdl'ariro- quindi  in  adaaào  • -farà 
ci  resta,  che  rivolgerci,  ai  molti  ingegna 
italiani  per  ogni  dove  dedicati  alT  agri- 
ooltùra,  affinehà  0 accettibo  il  piano,  qiii 
delineato,  a diano  open  a modificarlo 
ed  anche  a cangiarlo.  Quindi  che  eoovo- 
nnli  tutti  io  un  solo  pensiero,  tutti  Io 
abbraccino  concordi  , e alacraimeoU  ai 
accingano  all'  opaca,  E raceolll  che  avre- 
mo cosi  i molti  patri!  tesori,  anche  in 
codesto  nino  dì  nostra  prosperità,  noi 
hremo  certamente  SQicnoe , invidiala 
pómpa,  di  molti  avariati  e pretiosi  vi- 
tigni, adatti  quanti  altri  mai  a portar  nvc 
prelibate^  ed  a dare  aqubili.  vini,  e tali 
da  farci  obUiara  qualotiqae  altro  che 
produltu  non  aia  « nel  bèl  paetc  ..,'Cbe 
appenin  parte,  e il  mar  divide  e t alpe.  „ 


I.  Delle  clóttificnioni  tentate  Jin  pus. 


Ma  lasciando  sifihite  questioni.  Ve- 
niamo più  precisamente  al  soggetto,  e ve- 
diamo quali  vie  si  sono  tentate  dai  prio- 
ci|«li  scrittori  agricolo-bolanici.  - 

La  {iripia  classificazione  è in  tedetoo 
— F’ersuck  einer,  Classification  der 
fFeìn-^rter  nach  ihrtn  betren , von 
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Criitnn  Aogui.  Frege,  ■àoà  Saggio 

Egli  divide  tutte  le  n*e  b due  clas- 

rii ma  classifitxnione  delle  viti /ondata 

si,  che  suddivide  poi  in  ordini  e taliurdi- 

sugli  acini  ; di  Cmtiaoo  Aogiutu  Frege. 

ni  nel  modo  che  segue  : i ..  . 

fFeissen,  1804,  voi.  in  8°.  . 

. ' . •'*  • i. 

CLASSE  PRIMA.  , 

• CLASSE  SECONDA. 

U re  AH  ACINI  oiLoa«kii. 

Uva  AD  ACINI  aOTONDI. 

0>s.  A.  Acni  vitn. 

Ou.  A.  àtm  esaas. 

a)  V irdi  0 verdastri.  . . i \ » . 

a)  Perdi  0 verdastri.  - .\  \ ■ 

Grotii.  ■ ■ ; ' 

GrossL  • ' *) . 

Metuoi. 

Mezuoi.  ^ ... 

PiccoK.  • ■!'’ 

Piccoli.  

bj  P’erde-gialli.  ’ . l '> 

b/  Perdi-giallii  • ' , 

' GroAii.  .) 

• Grossi. 

Hextani.  . ; 

Mezzani. . . • ,k 

Piccoli.  • 

Piccoli.  . • . 

• .*  \*  1 • 

c)  Perde-brmastrù  . , . 

1,1* 

Grossi.  . • • • . 

Mezzani. 

.*  ' ) * * 

^ Piccoli.  r 

• . f ‘ 

■0«D.  B.  Ad  acini  aiANCH. 

• • ; V . 

Ond.  B.  acini  biancni.  . 

■ ■ ' . 1 \ 

a)  Biasubi..  ■.  . i 

aJ  Bianchi.  . • ...  • 

. Groni.  • . > 

Grossi.  , , 

Mettani.  ^ 

Mezzani.' 

PiccoG'.  " . 

Piccofi. 

bJ  Bianco-gialli. 

bJ  Bianco-gialli.  , 

* Groiri. 

Grossi.  ' 

Mewaoi.  • 

Mezzani.  ■ , . 

Piccoli.  • . 

Piccoli. 

.c)  Bianco-rossi.  ’ . ' 

c)  Bianco-rossi. 

• Grofù.  . 

" Grossi. 

Hezani.  • ■ ' t ■ 

Mezzani.. 

Piccoli.  ' 

Piccoli. 

Gnd.  C.  Acini  etàui.  ■’ 

Obd.  C.  Acini  «isuL  . 

aj  Giallastri. 

aJ  Giallastri. 

Grossi. 

Grossi.  ’ . 

Mezsani. 

Mezzani. 

Piccoli.  , .1 

Piccoli. 
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h)  GuM  afiiUo. 

b)  Slan^giaUi.  , 

Gram.  • ' 

Groid. 

Meiùni. 

Meuaoi. 

Piccoli.  , 

Piccoli. 

cJ  Bìimco-rottL 

Groni.  •' 

. 

Mexuni.  ' 

• Eccoli.  , ■ 

Ou>.  D.  Acun  Hoan. 

' - . 
Ou>.  O.  Aan  sofii.  ' 

a)  Botti. 

. a)  RoitL 

Grooi.  . . . 

Grom. 

Meizani, 

Mniani. 

Piccoli.  ' 

■Piccoli.  . 

h)  Soitatiri.. 

b)  Rotti.  ' 

Grotn. 

Grani. 

Mesxani.  ■ , 

Mcuani. 

Piccoli. 

• Piccoli.  • - - • 

. ej  Rotto-dUari. 

e)  Rono-dùark 

Gronit 

Grotti.  .' 

Heztani.  . . 

Haxaoi. 

Piccoli. 

• Picodi.  , • _ ^ . 

d)  Bouo-tcuri.  . _ \ 

d)  Rotto-teari.  ‘ 

Groai. 

' Grotti. 

McuaDi.  , 

Heuani. 

Piccoli. 

PioooS.  . ■ • ■ ' 

ej  Rono-tarduai.  ' , ■ ' 

ej  Rotto.oipbttd.  ' . . ■ . 

Grocri.  . . ' 

Grotti.. 

Mezitni. 

Memni. 

PiecolL 

Pkndi. 

.Oao.  E.  Acni  ruiCBin.  , 

. Oio,  E.  Acni  TOBCcni. 

aj  Turchiai  rotti. 

aj  Roito-UtrdtinL  ’ 

Groifi. 

Grotti.  • 

Mexuin.  . ~ 

Memoi. 

Piccoli. 

Piccoli. 

bj  TurchiaL 

b}  Turchini. 

Groid. 

Grotti. 

Hsiiìdì. 

Mcuani.', 

Piccoli. 

Piccoli.  . . ' 

cj  Turdùtùjcuri.  ^ 

eJ  Turchini  tcuri. 

Gródi.  • . 

Grimi.  .. 

Meusoi. 

Mcuani.  ' 

Piccali. 

Piccoli. 
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, . Oso.  F.  Acmi  oiM. 

aj.'lf/tfatiri 
Gi'ohì.  ■ 

Mcsxaoi. 

Piccoli.  . 

bj  Néri. 

Gr9MÌ. 

Mexuoi.  . 

-Piccoli. 


Circe  la  mUura  della  iimgheua  de- 
^ aàoi  oUooghi  ed  ovali,  e il  diametro 
^i  roloodi,  egli  ha  irtabilita  una  tavola 
traforata,  i eoi  bachi  minori  indicano  gli 
acini  piccoli,  gli  altri  doe  i meuani,  i due 
aitimi  r groui.  La  proponiooe  del  tra- 
foro *è  nn  pollice  £viio  in  i a.  parti.  Gli 
acini  adanqae,  per  appartenere  ai  pic- 
coli,. devono  avere  dai  dOe  ai  quattro 
duodecimi;  i meuani,  dai  5 agli  8 duo- 
dècimi ; i groati,  dai  9 ai  1 a duodecimi. 

L'altra  opera  è poiteriore  alla  auc- 
cennata,  n àppartiene  ad  uno  ipagnublo, 
il  quale  per  quanto  pare  non  aveva  con- 
lezu  del  sistema  del  sig.  Frege.  S' inti- 
tola : Etsay  tar  tes  variéUs  de  là  vigne 
fui  végétent  dam  fjdndaloiUie  par  don 
Simon  Jtoxae  Clemente,  i8t4.  Non  sa- 
premmo dire  se  sia  stata  scrìtta  orìginarìa- 
mebte  in, francese,  o se  sia  nna  tradu- 
aione.'  L'autorè  di  la  descriaióne  di  iso 
varietà  di  viti  dell'  Andalusia,  proponen- 
do un  metodo  di  clawiBcaiione  nel  quale 
considera  le  parti  Seguenti: 

I.  Carro  o Taoaoo.’ 

Grosso  o sottOe. 
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Obd.  F.  Acori  nsL 

a)  Rouo-neri.  .. 

Grassi.  > 

.MeszAni. 

Piccoli. 

bj  fieri  o turahim.  , 

- ■ Grossi. 

Mexaani. 

Piccoli.  ' , ' , , 

ej  Neri.  ' . i ' i 

Gròssi.  - ,j 
Mezaani.  i 

Piccoli.  • ^ • 

^ • i . 

‘ II.  Saanaavi  ed  Irraiirow. 

• . . . I 

Dritti.  ^ Luoghi. 

Ornaootahi  Medi. 

Slrisdanti.  ' Corti. 

III.  Fugub. 

Grandi. 

' Measaoe. 

Piccolg. 

Palmate,  ec.  * 

IT.  Fioai  a SvanicaB. 

A corolla  Cinque. 

• Caduca  Sei. 

A corolla  Selle. 

PeraisteDie  Otto.. 

V.  Gasrrou. 

Grandi.  > 

Medj.  ■ 

• Piccoli. 

TI.  Acni.  . 

Grossi.  '. 

M^j.  . * 

Piccoli.  * • 
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Del  ceppo  o tronco,  cbuma  gam- 
ia la  parta  infariock,.Ìeafti  la  tnperìo- 
re  ; e considerandone  la  corhceia,  la  di- 
tUogiie  io  rugata  e adarnU.  ' " 
Dei  sermenti,  cootempb  adche  i 
cirri  o capreoli,  se  lunghi  o molto 

0 poco  tenaci;  quindi  le  gemme,  se  acu- 
te, lubacute,  lamentata,  attui»,  ee.  1)^ 

■ Delle  foglie,  la  gràndezia,  la  Jnrma, 

1 lobi,  la*  profonditi  del  seno  di  assi,  il 
colore,  la  rugosità  e leTÌgateaza,'‘i  tutti 
gli  altri  caratteri  che  abbiamo  noi  pure 
accennati  nel  nostro  metodo.  ‘ ‘ 

Dei  fiori,  esamina  le  parti  e 9 tem- 
po della  Gorìturtt  • . *‘<'i 

Del  grappolo,  osserva  anch'  egli  il 
pedunoafcs,  la  rachide  o graspo,  oc. 

Degli  acini,  il  .picciqplo,  il  colore  di 

esso,  ao. -««.ì  . .i.i.it. 

Il  sig.  Kaxai  divìda  la  etti  in  trì- 
bi,  e creido  iecessario  dì  far  precedere 
alla 'descrìiione  della  vite  un'analisi  della 
terra  in  cui  vegat*.'  ’l  IH 

La  Francia  a questo  riguardo  tnv 
vasi  appunto  nejlo  stesso  alalo  di  con- 
fusione in  cui  ci  troviamo  dak  L' abate 

• . • •-  l-S  I , 

V • *• 

* ■ , *1.-  * • - ' s / 

. ’ * '1  : I.  . . 

• . »r  •*  , , 

.t  ; f t t 


▼ 1 1 

Rotiar,  tanto  benemerito  deU'agrìcoltara, 
area  delineato,  come  dicevamo,  an  piano 
ingegnoso  ed  esteso,  col  quale  riuniva  in 
un  punto  solo  tutte,  le  variali  delle  viti 
conosciute  in  tutte  le  prorinrie  A Fran- 
cia, per  quindi  studiarle  edeaeriverle  è 
confrontarne  le  diverse  denomioatioDi 
che  portano  nei  diversi  luoghi  j e final- 
mente compilarne  una  sinoniiliia  genera- 
le che  tutti  i francesi  mettesae  a portata 
d’ioteodersi.  Quel  piano  cosi  bene  ideata 
non  fii  messo  ad  effetto  per  certe  traver- 
sie che  r autore  provò,  e finalmente  per 
la  morte  che  venne  a troncare  il  filo  de- 
gli utili  suoi  lavori. 

1 ' continuatori  del  gran  Ditiooario, 
iniitalato:  Caan' compiti  d' agricuUu- ■' 
re  — all'articolo  inseriscono  no  - 

ben  coneepllo  aikoàlè  sulle  varietà  di 
essa,  e danno  eompr^  • riochiuai  hihuà 
sol  quadro  tolti  i segnali  piò  appeaenli . 
riie  diatiognotio  i caratteri  delle  varietà 
di  vili.  Non.  posaiamo  presdadere  dal 
pottr  soho  gfi  ooehi  dei  nostri  lettori 
qWd-  IlV.^.  ^ vtvvo-.on^di . 

C Ì*il  plldiy—  i 
" imiasloiiiiifll  < ^ 
j Mf*  Uk  é.é>ti<|a  cilU'ol 

.»  • ■ Hj'  • , *l  • * ■ ^ s-  ■•••  VJ  ' J 

le  ;•  ..à  ' . V*  * r , . 

i*-»  J '.**  .•  >•  i II  . 

....  ■ • • ■ '.'-N  ^ • . 

‘ . .1  ' I ,u'  '*>»••  ''  • ' ' . \ 

te  . . I.l.i  .•  i,’  ■ -f  • 

. .1  sa  ..  , . 

< J . • nò  •>  .1  -I  I.?  :.i  ‘.  • * ’ , 

I I M-  , 1 * ,)  A.  f , . ■ 

. • J ;iss  li  -d.!.  J t.' 

j ' * ,'.A  j 

t 

.1  ■ L.  \ 


t !/ 


•.,i  -r.)  ■ 
' ..1  . 
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Quanto  queato  quadro  rìcKa  a In  mezzo  a quello  egli  ha  oaacrTa- 
priffio  aapetto  aoddii&ceule  a iogeguuio,  te  migliaia  di  vili,  e ne  ha  deicrìtte,  die* 
altrettanta  li  trova  che  in  pratica  etto  egli,  55o.  Un  pittore  ( !U.  Redoulè)  n« 
non  baita  al  nostro  icopu.  Oltreché  non  ha  già  Cgurale  cento,  ma  l' incertezza  ha 
pràenta  neppur  elio  dei  gruppi  distinti  cui  si  trova  mediante  la  loro  nomenda* 
che  si  claaiihchino  volentieri  nella  mente  tura,  non  gli  permette  di  fare  uso  ancora 
ed  aiutino  la  memoria,  trovasi  che  le  dei  risultati  ottenuti  fio  qoi  e consonati 
Itene  dezeriziooi  individuali  riescirebbe-  nelle  sue  annotazioni, 
ro  imperfette  quando  fossero  iàbbricste  Nulladimeno  per  &e3itare  il  suo 
con  questi  soli  materiali.  lavoro,  Base  ba  composto  un  quadro 

Non  andò  guari  che  il  celebre  lig.  sinottico,  del  quale  d ba  dato  nn  eslrat- 
Chaptal  fu  posto  in  situazione  di  potere  to  nel  tomo  XVI,  pag.  z^fi  del  Nouteom 
più  efCcacemeote  contribuire  all’  esegui-  Cauri  compiei  di' agricuUure  Ihéoriijue  et 
mento  di  una  tùianùnia.  Innalzato  egli  al  pratiifue,  stampato  ^al  DeterviUe  a Pa- 
posto  di  ministro  deH' interno  di  Fran-  rigi,  iSaS  io  8.* 'Eccone  le  sue  parole, 
eia,  ordinò  che  fosse  nel  giardino  del  <>  Le  uve  si  distingnooo  benissimo 
Luieniburgo  a Parigi  posto  in  pratica . a pel  colore.  E sopra  questo  carattere,  il 
un  di  presto  quel  piano  che  Rover  uvea  primo  che  ti  ricerca  quando  trattasi  della 
ideato  a Beziere.  Tutti  i dipartimenti  di  varietà  di  colai  sorta  di  frutti,  che  è ap- 
Pranciu  dovettero  mandare  a Parigi  le  poggiata  la  mia  prìoM  diviaiono.  La  se* 
varietà  di  viti  del  loro  territorio,  ed  un  conda  viene  stabilita  dalla  fomia,'  che  ò 
insigne  botanico,  il  sig.  Rose,  fu  posto  rotonda  ovale. 

olla  direzione  di  quello  stabilimento,  e <<  Dietro  la  forma  viene  b grostez- 
iiicaricoto  di  compìbre  una  sinonimia  gè-  za,  la  quale  divide  abbastanza  i grani  del- 
uerale  di  tutte  le  varietà  delle  viti  fran-  le  uve  in  due  sezioni,  cioè  in  grossi  ed 
cesi.  in  medii.  Nella  prima  serie  si  compren* 

Sono  sellici  anni  che  furono  pian-  dono  quelli  che  hanno  più  di  i5  miUi- 
tate  quelle  vili,  e ne  sono  già  dieci  che  il  metri  di  diametro.  , 

sig.  Rose  lavorava  a districare  la  sinoni-  » Le  foglie,  che  sono  più  ispidé 
mia,  ed  a fissare  i paratteri  che  detenni-  (hdritséet),  che  bambagiose,  o più  barn* 
nano  b varietà  : •/’  ai  cru  <T  abord,  dice  bavose  che  ispide,  o quasi  glabre,  che 
egli,  que  F ardiur  aoec  ìaqutll»  je  vòu-  sono  più  o meno  profondamente  divise, 
Ittii  me  livree  à ce  travail  me  Journi-  grosse  o sottili,  liseie  o picchiettate, piane 
rait  lei  moyeni  die  lormonter  cet  diffi-  o raggrinzate  ( tourmeniées  ver- 

cuhdt,  maii  f en  ai  trovi  de  leltei,  que  de  chiaro,  o di  un  verde  scuro,  più  o 
lei  eff'eti  de  celle  ardeur  ont  dà  dire  meno  lunghe  o larghe,  a lobi  più  o meno 
ralenlis  dii  la  leconde  année.  distinti,  servono  in  seguito  sn  queste  basì 

In  mezzo  a tante  spedizioni  fotte  a formare  cinque  nuove  suddivisioni, 
da  tante  mani  e da  tanti  luoghi,  non  po-  Poi  il  loro  picciuolo  che  è tutto  rosso,  o 
té  a meno  di  non  introdursi  la  confusio-  striato  di  rosso  o non  colorato,  ce  ne 
ne  e il  disordine  ; molti  biglietti,  molti  fornisce  ancora  tre  altre, 
nomi  furono  cambiali  n perduti  u mala-  » Io  devo  qui  osservare,  che  le  fu- 
raenle  applicati,  per  cui  il  professore  tro-  glie  più  basse  essendo  sempre  più  divise 
vessi  io  mezzo  ad  un  caos,  nel  quale  il  e più  .ispide  ( hiriuièt)  di  quelle  della 
solo  suo  ingegno  poteva  Irovara  appena  sommità,  cosi  sono  sempre  le  interuieilU: 
qualche  scintilla  di  luce.  clic  io  scelgo  allorché  le  descrivo. 
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41  Quando  le  foglie  incominciano  ad 
alleraraìy  all’  avvicinarsi  del  freddo,  esse 
presentano  eccellenti  caratteri,  che  non 
bisogna  per  cooseguensa  trascurare.  Quel- 
le delle  viti  a grappoli  neri  diventano  ge- 
neralmente rosse  o brune,  quelle  delle 
viti  a grappoli  bianchi,  gialle  o ferrugi- 
nee fjfauves  ).  Avvene  multe  che  pren- 
dono quei  colori  assai  per  tempo,  altre 
molto  tardi.  In  alcune  cominciano  a ma- 
nifestarsi sui  margini,  io  altre  sul  disco  t 
le  macchie  che  ne  emergono  sono  rego- 
lari o irregolari.  Ye  ne  ha  di  quelle  in  cui 
nascono  nell’  intervallo  delle  nervature  ; 
altre  in  cui  esse  offrono  dei  circoli  concen- 
trici. Nel  pineaux  esse  hanno  alcune  pic- 
cole linee  paralelle.  Queste  gradarioni  di 
colori  si  presentano  presso  a poco  le  stesse 
su  tutti  i ceppi,  e tutti  gli  anni  sui  ceppi 
della  medesima  varìeti  ; questi  undici 
caratteri  eombinatì  formano  i56  caselle, 
in  cui  sì  collocano  tutte  le  varietà  possibili 
di  uve,  di  modo  che  ciascuna  casella  non 
ne  contiene  che  un  piccolo  numero,  che 
non  ditferiscono  che  per  i caratteri  che 
oQVono  alla  vista,  al  gusto  ed  al  tatto. 

« Ciò  die  io  considero  primiera- 
mente in  un  piede  di  vite  a frutto  ma- 
turo, sono  i polloni  o getti  dell’  anno,  sui 
quali,  come  si  sa,  nascono  esclusivamente 
i fiori  ed  i frutti.  Questi  polloni  sono, 
generalmente,  di  un  fulvo  più  o meno 
carico,  più  o meno  mescolato  dì  verde, 
e talora  sono  macchiati. 

44  Tengono  in  seguito  i caratten, 
tolti  dalle  gemme,  che  sono  più  o meno 
distinti.  Il  terzo  oggetto  delle  mie  osser- 
vazioni è il  picciuolo,  ti  quale,  come  ho  di 
già  osservato,  è o lutto  rosso,  ó striscia- 
to di  rosso,  o interamente  verde.  Questi 
nitimi  caratteri , quantunque  indeboliti 
allorché  la  vigna  cresce  all’  ombra,  non 
sono  per  questo  menu  valutabili.  In  al- 
cune varietà  siOàtto  picciuolo  è ispido,  in 
altre  è lanugginoso,  e finalmente  in  altre 
è l’ uno  e l’  altro  insiene. 
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» Dopo  di  avere  esamin.iti  questi 
differenti  oggetti,  io  vengo  al  frutto,  che, 
come  ho  di  già  osservato,  offre  dei  carat- 
teri più  numerosi  ed  importanti. 

44  Infatti  il  suo  colore  è rosso,  o 
riolacoo,  o giallastro,  o bianco  in  grada- 
zioni senza  numero,  la  sua  forma  è ro- 
tonda o ovale,  la  sua  grossezza  è al  diso- 
pra o al  di.  sotto  dei  quìndici  millimetri 
di  diametro  trasversale , la  sua  pelle  è 
grossa  o sottile,  il  suo  succo  à mollo  o 
poco  zuccherino  o aspro , i suoi  semi 
sono  grossi  o piccoli,  corti  u allungati,  in 
numero  variabile  tra  il  cinque  e lo  zero, 
i raspi  si  avvioinapu  alla  forma  cilindrica  o 
alla  formi)  conica,  suqo  fitfi  o rari,  lunghi 
o corti,  cioè  di  un  decimetro  almeno. 

<1  Considerazioni  di  altro  ordine 
concorrono  ad  aumentare  il  numero  di 
questi  caratteri,  perchè  vi  sono  delle  uve 
ad  eguali  circostanze  che  maturano  più 
prestu  di  alcuneallrc,dclleuvcche  si  con- 
servano più  o meno  senza  alterazione  sul 
ceppo,  alti'e  che  danno  costantemente 
molto  o poco  frutto  che  soffrono  più  o 
meno  il  melume  ( couture),  più  o meno 
il  gelo,  che  crescono  meglio  in  un  tale  o 
tal  altro  suolo,  ad  una  tale  o tal  altra 
esposizione,  ec.  >) 

Ora  veniamo  all’  Italia,  la  quale  pef 
verità  è più  innanzi  di  ogni  altro  paese. 
Crescemi,  Soderini,  Dauankatì,  poco  o 
nulla  ci  dissero  delle  varietà  di  viti,  ma 
quelle  loro  descrìzioni,  comunque  Super- 
ficiali e forse  inesatte,  che  addietro  n'era 
ancora  in  que’  tempi  il  linguaggio,  desti- 
nato ad  esprimere  l’ immensa  serie  degli 
esseri  che  popolano  t tre  regni  della  na- 
tura, sentono  di  tale  eleganza  di  stile  , e 
sono  si  pure  nella  lingua,  che  meritano 
da  noi  speciale  ricordazione.  Migliori  de- 
scrizioni noi  ne  avemmo  dal  rUlifrcn- 
cAr(i),  dal  commentatore,  e traduttore 

(0  Oanologia  toscana,  ossia  Memoria 
sopra  i tini,  Firenze,  177J,  Voi.  11. 
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niilaimc  del  ItfUlerpacher  (i),  dal  doli. 
Pollini  (3), ed  entrarooo  (K>i  più  addentro 
nel  soggetto  il  Gallitioli  (5),  V Acerbi,  il 
Gatto,  il  JUUaaoiedi  por  mestieri  ricor- 
dare chcaccingerasi  il  GaUesio,  ab  ! trop- 
po presto  rapitoci,  ad  una  Monografia  o 
Pomuna  delle  viti,  e che  in  Milano  il  sig. 
Pht^agali  con  queir  iudustria  e quella 
dìligenxa  che  gli  è propria,  ha  tentato  in 
proposito  una  Pomona  in  rilievo,  Po- 
mona  che  si  avrebbe  avuto  compimento 
te  gli  amatori  di  agraria  f avesseru  inco- 
raggiata, come  meritava,  e come  si  area 
dritto  di  aspettarsi. 

Passiamo  quindi  in  rivista  I lavori 
di  Galliiùoli,  di  Acerbi,  di  Gatto  e di 
Milano. 

Il  Privi  di  descrizióni,  dice  il  nostro 
Gallnioli  (Ac.  voi.  II,  pag.  a4t),  esatte 
delle  viti  rammentato  tonto  anticamente, 
quanto  a nostri  giorni,  sarebbe  impossibile 
lo  stabilire  una  corrispondenza  generale. 
Se,  per  altro,  in  ugni  distretto  vi  fosse  chi 
s’ incaricasse  di  definire  con  ogni  preci- 
sione le  varietà  indìgene,  e ne  confron- 
tasse i numi  con  quelle  che  potessero  es- 
sergli note  almeno  nel  paese  limitrofo,  re- 
sterebbe poi  focile  il  formare  una  sinoni- 
mia della  maggior  parte  delle  viti  di  una 
provincia.  Il  seguente  metodo  potrebbe 
forse  eseguirsi  con  vantaggio  nel  descri- 
vere con  ordine  qualunque  vite  , dedu- 
cendonc  i caratteri. 

u I.  Dagli  acini, considerati,  i.°nel- 
P estremità  superiore,  cioè  se  lunga,  cor- 
ta, appuntata,  rotonda  ; a .“  nell’  estremi- 
tà inferiore  risultante  da  dne  lobi  più  o 
meno  distinti  per  lo  solco  che  li  divide, 
e per  la  maggiore  o minor  convessità  che 


(1)  Elementi  di  Agricoltars,  Milano, 
1794.  Voi.  111.  in  8.® 

(a)  Osiervszioni  agrarie  fatta  in  Ve- 
rooa  nell*  anno  1819. 

(3)  bleraenli  bulanico.egrarti  ; Firan- 
ze,  1810,  voi.  IV. . 
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essi  presentano  ; 3.°  neiP  ombelico  tanto 
per  la  sua  situazione  (pianto  per  la  sua 
grandezza  e figura  ; 4-°  ucl  colore  più  o 
meno  chiaro  o cupo  ; 5.°  nella  grandex- 
za  dedotta  nel  rapporto  delle  sue  tre  di- 
mensioni ; 6.°  nel  numero  ordinarìo,sup- 
posta  la  pianta  giovine  o vigorosa,  ed  in 
un  terreno  o clima  adattali. 

« 11."  Dai  granelli,  t.°  per  h fi- 
gura globosa  od  ovoide  ; a.°  per  b gros- 
sezza; 3.°  per  il  colore;  4-''  P<r  il  sa- 
pore o qualità  delb  polpa;  5.®  per  esse- 
re capaci  di  br  vino  generoso  o iiuipi- 
do,  tanto  soli  che  combinati  con  altre 
varietà,  ovvero  se  atti  soltanto  ad  essere 
mangiati. 

Il  111.”  Dalle  Jbglie  , considerale 
nelb  figura  e negli  accidenti  presi  soltan- 
to nel  tempo  della  fioritura  delb  p'ianla, 
perchè  cosi  meno  variabili, 

n 1V.°  Dai  rami  o sermenti  più  o 
meno  grossi  coloriti  , con  nodi  piu  o 
menu  distanti. 

(•  V.°  Dal  tempo  delb  fioritura  c 
della  maturità  del  frutto. 

Il  nostro  cav.  Acerbi  poi  possesso- 
re egli  stesso  della  maggior  raccolta  di 
vili  che  forse  vantar  possa  I*  Italia,  an- 
che prima  di  leggere  il  piano  o del  Ro- 
tier  o del  sig.  Rose,  ambva  fra  sé  rumi- 
nando un  metodo  di  class'ificazione  che 
ne  segnasse  b norma,  onde  disporre  in 
(xrti  gruppi  o famiglie  le  varieb  che  gli 
davano  già  frutto,  e potesse  contenere 
(pielle  ezbndio  che  facendosi  adulte,  gli 
preparano  il  frutto  per  gli  anui  avvenire. 

Egli  non  contava  di  pubblicare  <pie- 
sto  tentativo  se  non  dopo  b stagione  delle 
vendemmie,  per  potalo  meglio  matura- 
re con  l'esperienza  e col  confronto  degli 
oggetti  stessi  alla  mano  ; ma  il  desidaio 
di  profittare  dei  lumi  dei  suo  colleghi 
nello  studio  delP  agricoltura,  e di  ve- 
dere gl’  Italiani  occuparsi  di  una  descri- 
zione deUe  ufe  di  tutte  le  pruvintàe  e 
distretti  (f  Italia,  lo  Ita  determinato  ad 
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anticipai  qnesto  laToro^  e lOTiorlo  a tul- 
li coloro  che  hanno  capacità  e volere  di 
occuparsi  di  tale  argomento. 

Gomuo<|ue  siasi  questo  a)>botzo , 
esso  starà  meglio  nelle  mani  di  agronomi 
osservatori  ed  esperimeolali,  perché  po- 
trà da  loro  ricevere  utili  xnodificaiioni,  e 
fors’  anche  un  perfezionamento  totale  per 
la  prossima  stagione  delle  uve* 

Nd  concepirne  le  ripartizioni,  ha 
avuto  più  oeir  animo  le  cognizioni  geo- 
poniche  che  le  botaniche,  c quindi  si 
è fermato  piuttosto  sui  caratteri  più 
apparenti  ddia  forma  e del  sapore  del- 
r uve,  che  a quelli  che  potessero  emer- 
gere da  osservazioni  più  delicate  prese 
dai  sementi,  dal  colore  delle  foglie,  dalle 
loro  nervature,  dalla  distanza  dei  nodi, 
dalle  qualità  e color  dei  peduncoli,  e da 
altre  minute  circostanze  contemplate  dal 
celebre  Soie, 

Senza  punto  diminuire  la  sua  am- 
mirazione ed  il  rispetto  dovuto  a quel 
celebre  naturalista  francese,  egli  trovò  che 
r abitudine  troppo  famigliare  ai  botanici 
di  dividere  e suddividere,  gli  ha  ÌaUo 
snoltiplicarc,  forse  eccessivamente,  gli  eie* 
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menU  della  sua  classificazioDe , a che 
quindi  le  sue  i56  caselle  sono  già  trop- 
pe. Egli  è avviso  altronde , che 
molti  caratteri  da  lui  trovati  castanli  Del- 
la sua  Pepiniera  del  Luxemburgo  negli 
stessi  individui,  noi  sieno  poi  io  quelli 
posti  sotto  altro  ciclo,  e sotto  circostan- 
ze di  natrimcnto  e di  coltura  diverse , 
per  cui  gli  è sembrato  che  debbasi  sem- 
plificare I gruppi  e le  categorie , c si 
abbiano  poi  nelle  descrizioni  individuali 
da  accumulare  tutte  quelle  osservasioai 
che  non  sono  ammirabili  come  basi  di 
suddivisioni  fisse  c determinate  (i^<  La 
esperienza  e V applicazione  delle  nostre 
idee  alla  pratica,  confermerà  o confuterà 
in  seguito  le  asserzioni.  Intanto  veggia- 
mu  io  che  consista  la  classificazione  che 
propone. 


(i)  Vaalore  JeH*  articolo  Vicaa  nel 
Court  eomplet  cT  ogr/cwiliire,  noi*  che  il 
colore  della  corleccia  e le  dittarne  dei  nodi 
SODO  talmente  variabili  io  ogni  individuo 
delta  tieua  specie  da  uo  luogo  eli*  altro, 
che  egli  non  ha  eiiUlo  ad  escluderlo  dai 
seguali  caraUerislici. 
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Quadro  iinoUieo  dilla  clattif cationi  groponica''delle  viti: 


Claub  II. 
l/ve  di  eoloci 


Cluìb  I. 
Voi  bianchi 


SoUo-d«4K 

prima 

a tapor  moseatello  a 


Sotlo-daue 

prìaia 

a lapor  moteaieUo 


Sollu.tClaM« 

Mcooda 

tapor  amplici 


SqllQ-claue 
«Monda 
tapor  ampi 


Ordina  Ordina  Ordina  Ordina  Ordina  Ordina  Ordina  Ordine 


ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini 
rotondi  oblunghi  rotondi  oblunghi  rotondi  oblunghi  rotondi  oblunghi 


Varie  là 


Varietà 


Goidito  dalla  eoa  propria  esperìen-  ure  bianche  e nere,  era  inutile  sperare 
ta,  e,  dicali  pure,  ilimolato  dal  proprio  di  uicire  dal  labirinto  di  tanta  varietà  , 
imbarauo  , OMervò  eh'  caso  prurenira  che  forse  ginngono  ad  un  numero  conii- 
principalinente  perchè  n occupava  più  derabilisnmo. 

delle  qualità  individuali  e carattcrùtiebe  Swu  fare  l' apologia  delia  classifi- 
di  ogni  varietà,  che  dei  caratteri  comuni  casiona  proposta,  credette  necessario  ren- 
a grandi  fiuniglie,  le  quali,  suddivise  poi,  dere  ragione  di  alcune  cose, 
in  tanti  groppi  minori,  potessero  agevol-  Ho  preferito,  dic’egli,  come  più  sem- 
mente  presentarsi  agli  sguardi  e alla  ine-  plice  la  divisione  di  uve  biandie  ed  ove  ili 
moria  dell'  osservatore  che  volesse  slu-  colore,  perchè  sotto  questi  due  termini  si 
darli  e descriverli.  Fino  a tanto  che  non  comprendono  senta  equivoco  tutte  le  ove 
si  pensava  che  a dare  una  rooltiludtue  possibili.  Quel  suddividere  le  uve  in  ras- 
confusa  e tumultuosa  di  descrizioni  di  se,  o violacee,  o giallastra  o banche,  gli 
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pareva  un  mdlipticare  gli  enti  lenza  oe- 
ceiiità.  Sullo  il  nome  di  Htw  hiandie  tutti 
intendono  quelle  che  dal  verdognolo 
quando  lono  acerbe,  painoo  al  bianco, 
o al  giallo  ibiadito,  o al  color  d' ambra, 
talvolta  anche  carico  o ferrugineo  quan- 
do sono  mature.  Tutti  comprendono  lot- 
to il  nome  <S  uve  di  colore,  quelle  che 
dal  roteo  pattano  per  tutte  la  gradazioni 
diverte  fino  al  nero.  La  terza  luddiviiio- 
ne,  propotta  dal  continuatore  del  Cours 
aompUt  de  Rotier , e da  lui  chiamata 
temi-pertita  ( mi-partie  ) gli  sembra  an- 
cfa*  etta  oziosa. 

Pochittinii  tono  gl'  individui  che 
tulio  ttetto  grappolo  presentano  acini 
bianchi  ed  acini  di  colore,  e questi  stetti 
grappoli  appartengono  alle  uve  di  calo- 
re (I).  D'altronde  per  un  solo  individuo 
o due  non  merita  stabilire  una  terza  di- 
visione, che  non  avrebbe  specie  o varie- 
tà da  riempirla. 

La  suddivisione  sulla  quale  egli  più 
insiste,  e che  gli  sembra  fondata,  à quel- 
la delle  uve  in  mmeateìle  e non  motea- 
UlUf  ossia  umplict.  Questo  carattere, 
trascurato  600  allora,  gli  sembra  tanto  più 
rimarcabile  , in  quanto  che  esso  non  è 
proprio  solamente  del  frutto,  ma  ti  co- 
munica perfino  ai  tralci,  ai  pampini,  alle 
foglie.  Chi  non  l'otservù  ti  provi  a masti- 
care i pampini  di  una  vite  moscatella,  e 
ne  confronti  il  gusto  con  quelli  di  una 
vile  semplice  o non  moscatella. 

Parlando  della  forma  degli  acini , 
ha  preferito  la  denominazione  di  oblungo 
a quella  di  ovale,  perchè  la  prima  può 

fi)  Non  conosce,  dice  r<^cerii,  che 
una  sola  specie  che  presemi  i|oesSo  scherso  ; 
è quella  che  nel  catalogo  di  Burdin  di 
CiaiobcrI  è chiamata  ; RaUin  tmisse  à 
troie  couleart,  1 Tr.lesctsi  la  chiamano, 
f>ie  f'emttianitche  Traabe,  Kasa  è pesai- 
mamenle'fignreia  nella  raccolta  di  f^eimar 
fìVtimar  de  ÌAtnde  industrie.  — Cotn 
ptoirs  FortgeselUe  dbbildungtn  alltr 
Obstarten.) 
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rigorosamenta  comprendere  la  seconda, 
mentre  la  seconde  non  comprende  la  pri- 
ma. Tutte  quelle  ove,  i cui  acmi  non 
tono  nò  sferici  nè  sferoidali,  appartengono 
alla  classe  delle  oblunghe. 

Quanto  alle  categorie  subalterne,  la 
pratica  ne  mostrerà  I'  utilità  e la  ragio- 
nevolezza. 

H volere  prescindere  interamente 
dai  caratteri  della  foglie  d avrebbe  me- 
ritato, die’ egli,  no  rimprovero t ti  poteva 
dire  che  la  nostra  dassificazione  non 
ritguardava  più  le  varietà  delle  viti , ma 
qudle  tohmeote  dei  frutti.  Bisognava  le- 
gare i caratteri  di  questi  coi  caratteri  del- 
la pianta,  le  cui  parti  più  costanti,  o,  per 
meglio  dire  meno  incostanti,  consistono 
ancora  nella  ' forma  della  foglia  , presa 
però  anch'  essa  in  senso  lato,  senza  en- 
trare molto  addentro  nelb  precisioae  del- 
le incisioni  dei  lobi  più  o meno  profon- 
de, le  quali  diversificano  moltissimo  se- 
condo le  circostanze  concomitanti  della 
coltura,  della  situazione  e del  clima. 

Potremmo  di  tal  passo  andar  via 
via  giustificando  tnlte  le  altre  modifica- 
zioni subalterne,  ma  aspetteremo  che  l'ap- 
plicazione delle  teorie  alla  pratica  faccia 
le  parti  nostre. 

Il  modo  di  giudicare  per  ora  il  ten- 
tativo che  presentiamo  al  pubblieo,  è,  a 
nostro  avviso,  il  seguente  : Che  i miei  let- 
tori rkhiamino,  die'  egli,  alla  memoria  un 
uva  qualunque  a loro  più  famigliare.  Ab- 
biano sott'  occhio  il  mio  quadro.  Se  essi 
trovano  subito  la  classe,  la  sotto-classe, 
1’  ordine,  il  genere  a cui  appartiene,  il 
mio  quadro  ha  ottenuto  lo  scopo  che  ci 
era  prefisso. 

Nominiamo, per  es.,Ia  lugliatica  co- 
mune, uva  primaticcia  che  tutti  conosco- 
no. Essa  i bianca,  dunque  classe  I.a  { 
non  è moscatella,  dunque  sotto  classe 
II. s ; non  ha  acini  rotondi,  ma  oblunghi, 
dunque  ordine  II  ( ha  foglie  trilobate  , 
dunque  genere  IV. 
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Ecco  dunque  U lugUsiicay  che,  col 
•olo  Tederb  collocalo  nel  poslo  cui  ap- 
partiene, è già  naciia  defcHUa. 

Vengono  ora  tutti  i caralleri  iodi- 
viduali  che  appartengono  alla  parie  de- 
acrìltiva  della  specie  o della  varietà,  e cioè 
quanto  deve  oro  occuparci. 

La  dejcriiione  dell’  individuo  deve 
aver  presemi  tulle  le  parli  della  vile  , 
cio4,  1.”  il  fitsio;  a.°  le  foglie  ; 5.”  il 
frutto  j 4‘*  * remi  ; 5.”  l indole  f 6.^  fi- 
lialmente, comprendere  le  onnolaiionì  di 
vario  genere. 

La  pratica  mostrerà,  se  tulle  queste 
cose  fieno  oBSolutamenle  necessarie^  gio* 
vi  nulladimeno  qui  indicarle  per  mioulo, 
0 buono  guida  di  ciù  vorrà  occuparsi  di 
tale  argomeoto. 

I.®  /tti/O. 

Con  sermenti  più  o meno  rigoglio- 
si, di  molto  o poca  cacciala,  con  mollo  o 
poco  midollo,  di  legno  duro  o molle,  che 
già  si  piegano  ( o non  ) per  forza  del 
peso  (i),  con  nodi  spessi  o rari  e lonta- 
ni (a),  di  colore  ... 

Con  viticci  robusti,  legnosi , esili, 
fragili,  di  colore  (5)  ... 

Con  rospi  composti  di  racimoli  di- 
slioU,  non  distinti,  opposti,  alterni  , con 
pednnculo  forte,  legnoso,  tenace  al  tral- 
cio, fragile,  lungo,  corto,  con  pcdunco- 
letli  degli  acini  corti,  lunghi,  di  colore- 


(0  Frase  ilei  Creicenth  rìlenuls  in 
omaggio  dello  icriltore. 

(a)  Crescenti. 

(3)  11  viticcio  non  è proprismenle  che 
il  prodotto  d' un  racimolo  o d'  od  grap- 
polo abortivo,  e anderebbe  ( botaoicameote 
parlando)  posto  fra  gli  ammioicoli  della 
piaota,  piuUoito  ebe  fra  le  parli  del  fusto. 
1 geopooiei,  al  contrario,  condJeraoo  come 
ihslo  tolto  lo  acbeletro  della  vile,  come  si 
presenta  oeU’ioverno  dopo  coltooe  il  frullo 
e cadute  le  foglie. 


a.®  Foglie. 

Cui  lémbi  dentelbti  irregolarmen- 
le,  regolarmente,  con  dentelbtura  inter- 
rotta da  festoni  ttgobrì,  da  festoni  irre- 
golari (I). 

Con  sttperjicie  supcriore,  inferiore, 
raggrinzata,  gbbra,  bnuggioosa,  bamba- 
giosa, tomentosa  (a). 

Di  colore  verde,  unito,  variato  , 
(mutneée  des  F/'a^c.^  chiaro,  giallastro,  * 
scuro,  sporco,  brunastro , macchiate  o 
tinte  di  rosso,  di  pavonazto,  di  color  san- 
guigno, tinte  o tutte  o in  parte,  a strì- 
scie,  uel  mezzo  , attorno  i lembi , ec., 
prima  o dopo  della  Gorilura,  prima  o 
dopo  delia  maturazione. 

Cui  picciuolo  ìuogOy  breve,  grosso, 
esile,  di  colore  . . . 

a 

3.®  Frutto. 

Colore.  I bianchi  sono  biancastri, 
verdognoli,  gialli,  dorali,  ferruginei,  ec., 
diafani,  opachi,  pruinosi  (3)  o no  ^ di 

(i)  Nelle  foglie  sono  mollo  più  le  con- 
•iderssioni  da  contemplsrft  per  b descri* 
stonr.  I.s  dentellatnra  è piò  o roeoo  boga, 
eguale  o alierò»,  seghiforme  quaudo  le 
punte  sono  rivolle  verso  la  cima,  divari- 
cai» quando  guardano  niultoslo  oriston* 
lalrocnle.  La  nervatura  e a rami  opposti, 
a rami  alterni  ; il  numero  dei  rami,  se 
corrispondono  ai  lobi,  se  le  aoltoraroìGca- 
zioui  sono  bilaterali  o auilaterali.  H colore 
dalle  nervature,  la  loro  peluria,  ec.  : ma 
se  questi  caratteri  non  sono  assolulamenle 
costanti,  bisogua  abbandonarli,  e per  uoa 
descrizione  geopooica  sono  troppo  maturi. 

(a)  Lanugginosuy  cioè  a peli  coovolli 
o inanellati  come  i velli  delle  pecore. 
bagiose  a peli  fttli  cd  iulricati  da  non 
determinarsi.  To/nentoxe,  a peli  corti  ed 
inlrecciati  come  il  velluto.  Glabre^  lo  stes- 
so che  liscie.  Ilipeliamo  che  per  una  descri- 
zione gco|>oDÌca  souo  soverchie  tulle  questa 
distiiuiooi. 

(3)  Crescenti. 
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talare  sono  aach'esii  o ditfàni  od  optohi, 
rosai,  amelitUai,  ofiamicati,  porporini, 
TÌolatti,  a due  o più  colori,  bruni,  neri,  oc. 

Canfiguraeione.  I rotondi  tono  tfe- 
rici  o sferoidali.  Gli  oblunghi  sono  ovoi- 
di più.o  meno,  oblunghi,  netti,  oblunghi 
ritorti,  regolari,  irregolari,  eguali  , ine- 
guali, ec.,  della  lungheaaa  e grossezza  di 
millimetrì  . . . 

Fiocine  litdo,  scabro,  calloso  ( i), 
punteggiato,  duro,  sottile,  molla,  di  sa- 
pore astringente,  dolca  aspro  , alquanto 
amaro  (3). 

Sapore  degli  acini,  dolce,  aspro, 
fragrante,  acido,  insipido,  di  polpa  carno- 
sa, duracina,  floscia,  succosa,  asciutta,  ec. 

Grappolo  solitario,  geminato,  ala- 
to, non  alato,  tpargolo  fitto,  ad  acini 
eguali,  ineguali,  spiccatido,  teiuce,  ec. 

. - - 4-°  Semi 

Esistenti  in  tatti  gli  acini,  o in  al- 
enai solamente. 

Estremità  superiore  larga,  corta, 
appuntata,  rotonda. 

Estremilà  inferiore  risaltante  dai 
due  lobi,  più  o meno  distinti  per  il  solco 
che  li  divide,  più  o meno  convessi. 

Ombellico,  sua  situazione,  grandez- 
za, figura  ; cordone  ombellicale  ; lungo, 
corto. 

Colore  più  o meno  chiaro. 

Numero,  supposta  la  vite  io  .età 
provetta,  od  io  terreno  e clima  conla- 
eente  (5). 

5.“  Indole. 

Sterile  o feconda,  sempre  o in  al- 
cune circostanze  solamente  , precoce  e 

(il  Crtseenxi. 

(a)  Id.  psrUodo  dal  fiocios  deiro/disno. 

(3)  Tutte  queste  ìndicezieuì  intorno  il 
mme  sono  dèi  Gaììisìoli,  e rsspericoxs 
le  provefà  A>rse  soverchie. 

Dii.  d^dgric.,  34* 
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tarda  al  fiorira,  a matarare  ; ama  il  collcy 
il  piano,  il  secco,  l'umido  ; resiste  alle  bri- 
ne, alle  pioggia,  al  vento,  al  melume  (t)j 
perde  il  frutto  od  fiorire  o nel  matura- 
re ; mangereeda  o da  vino,  o per  1'  uno 
e per  1’  altro  ; per  dar  colore  soltanto  o 
sapore;  te  abbonda  di  adni  abortiti  chC 
non  maturano  mai,  o che  maturano  ; se 
resiste  alle  pioggie  autnoosli,  od  infradi- 
cia fadimente  sul  gambo,  ec. 

6.°  jdnnotaxioni. 

Se  indigena  o forestiefa , d' onde 
viene,  e portala  da  chi,  e quando  ; se 
porta  fratti  più  di  una  volta  aU'aiino  (3)  ; 
se  il  fsutto  si  adopra  ad  altri  qsi  econo- 
mid  o farmaceutid  (3). 

Ecco  notale  le  divisioni  ddle  fismi- 
glie  e dei  gruppi,  e indicati  i caratteri  più 
minuti  per  descrivere  gl'  individni.  Non 
resta  oro  che  applicare  queste  teorie 
alla  pratica,  e dare  nn  esempio  che  serva 
come  di  modula  per  chi  vorrà  provarti 
a descrivere  le  ave,tecoado  il  quadro  da 
noi  proposto.  * ' 

Scegliamo  per  questo  una  vite  mol- 
to nota  in  tutte  le  parti  d' Italia,  la  mar- 
zemina  dei  Toscani. 

Supposto  che  trovassimo  una  tal 
descrizione  nella  classe  II,  sotto-dassa 
parimente  II,  ordioe  I,  genere  T,  sareb- 
be lo  stesso  che  sapere  essere  essa  una 
vite,  1 di  colore  ; a.°  non  moscatella, 

|i)  Krase  del  Crescenti. 

(a)  Cnnie l'uva  paiwrìna  (eorinthe  des 
Frane.)  rhe  da  noi  al  là  appaisire  uoica- 
meote  per  la  cucina. 

(3)  Plinio  parla  ili  una  vite  bifera, 
come  di  una  neraviglta  di  Tscapv,  città 
dall' Africa.  A Alaniova  abbianio  nna  vile 
che  porta  fiori  e frolli  fino  a Natala.  Un'al- 
tra avrene  a Piacenza  net  giardino  apper- 
leocnte  alla  cittadella.  1 nostri  lettori  le 
troveranno  registrate  ambedue  nel  calalofo 
della  noiira  raccolta.  a 

95 
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ma  a tapor  seoptice  ; 3.^  ad  adai  roto»- 
di  ; 4'°  * foglie  qipoquelobate.  Sarebbe 
dùnque  ioulUe  ripetere  qaeati  caratteri, 
che  emergerebbero  per  aè,  e dal  posto 
asaegoato  alla  vite  medesima.  Basterà 
dunque  notare  i caratteri  specifid  del- 
l' individuo,  e quelli  della  varietà,  aven- 
do noi  espressamente  scelta  una  vite  che 
appunto  ha  una  varietà,  per  cosi  tutte 
accumulare  quelle  drcostanze  che  posso- 
no occorrere  nell'  eseguimento  del  nostro 
piano.  Ecco  come  Acerbi  intendeva  che 
venissero  fatte  le  descriaioni. 

Nome  e sinonimia. 

JUarumlna  dei  Toscani  e dei  Ve- 
neiiani.  Nel  Mantovano  banmin.  Nel 
Bresciano  benami  j cosi  a Caslelgoilre- 
do  e nei  oonlorni  per  un  raggio  di  io 
miglia.  Nel  Veronese  e Milanese,  balsa- 
mina. Nel  Rimioese,  marsabino  (i). 

Fusto  di  medioae  cacciata,  con 
sermenti  di  poco  midolla,  piuttosto  du- 
ri, eoo  vitied  alquanto  fragili. 

Foglie  coi  lembi  dentdlali,  seghi- 
formi,  alterai;  superficie  superiore  poco 
piana,  e l’inferiore  alquanto  bambagiosa,  di 
color  verde  cupo,  spesso  macchiato  di 
sanguigno,  prima  e dopo  b maturasione  ; 
picduolo  di  9 in  IO  centimetri  di  lun- 
ghetta. 

Frullo  di  culor  d*  indaco,  tendente 
al  nero;  acioi  rotondi,  opachi,  spesso 

(■)  Marsimino  legeesi  nel  Sederini. 
Martomino  o marzemino  nel  Fitlifran. 
ehi^  Enologia  toscana.,  T.  1,  psg.  ii8, 
dove  la  dsMrive  cosi  i u Uva  nera  che  si 
coltiva  «la  alcuni  nel  Chianti  e nel  terri> 
torio  di  Monte  Pulciano,  ed  entra  nella 
eoroposiiione  dei  vini' di  quel  paese  | forse 
la  Slesia  che  zeppoiino  o ava  tedesca,  ce- 
ra'è chiamata  altrove.  È detta  propria* 
mente  marzemino  nel  Vicentino,  donde  è 
vcDote,  e dove  si  fa  un  vino  che  porta 

10  stesso  nome,  il  quale  da  alcuni  medici 
si  dice  mollo  salutare,  e segnatamente  che 

11  l'Olla  bersre  senta  dsuuu  dai  gulluii. 
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pruinod,  per  lo  più  eguali , piuttosto 
rari  ; peduncoletti  rosseggiaoU  ; fiocina 
ludo,  stritolato,  tin^  le  dita  di  turchi- 
no pavonauo  ; sapore  degli  adni  nobi- 
le dolce  ; polpa  alquanto  duradoa  , ma 
anche  succosa. 

Grappolo  solitario,  più  spesso  ala- 
to; peduncolo  spiccatiedo. 

Semi  ( non  essendo  maturi  gli  an- 
ni, e facendoli  questa  descruione  di  me- 
moria, per  ora  qui  si  omettono  i semi  ; 
dicasi  lo  stesso  della  groaseua  e lunghesaa 
degli  adni.  ) 

Indole.  Vite  per  lo  più  feconda 
mediocremeute  ; fiorisce  al  tempo  della 
maggior  parte,  e antidpe  un  poco  a ma- 
turare ; mangereeda  e da  vino,  al  quale 
dà  nobile  sapore  e color  nero.  Sola  1» 
vino  molle  e alquanto  muto  e di  po- 
co sale. 

Annotazioni.  Indigena  a memoria 
d'  uomini.  Serbevole  d’ inverno  il  frutto 
ad  uso  di  tavob.  Da  non  coltivarsi  nei 
campi  aperti,  perchè  attira  i bdroni. 

Farietà. 

Nel  nostro  vernacolo  detta  berzami 
rampighi,  martemioa  airampicatrice.  In 
tutto  somigliante  alia  precedente,  tranne 
udle  seguenti  qualità. 

Fusto  che  monta  assaissimo,  e ser- 
menti che  arrampicano  a qualunque  al- 
teiu,  con  vilicd  tenaci,  legnosi  e fortis- 
simi, colle  gemme  più  spesse  generalmen- 
te dell'  altra  ; col  peduncolu  del  raspo 
tanto  tenace,  che  non  si  spicca  senza  un 
tagliente.  Gli  acini  alquanto  più  fitti,  e 
più  duradni  ; più  piccoli,  ma  deliziosi. 

ir  nostro  dott.  Galla  accingendosi 
egli  pure  a descrivere  le  viti  della  valle 
d'  Aosta,  dopo  aver  fstto  alcune  consi- 
derazioni, viene  finalmente  a presentare 
un  quadro  sinottico  delb  note  più  o 
meno  caratteristiche,  più  o meno  costanti 
nelle  viti,  come  gli  risultò  da  un  allenllt 
osservazione  di  più  anni.  Eccolo. 


ti!T 


Caratteri  estemiaU  e costanti  delle 
viti,  presi  in  generale. 

• I .®  Oarefis,  e tsidolloiitt  di  le- 
gno, quantilì  e robiutezza  dei  capteol^ 
•vulo  jeoipre  riguardo  olio  stato  della 
pianta  più  o meno  rigoglioso. 

a.®  Tomentositì  delle  fogliejaspet- 
to  e colore  in  generale  ; grandezza  in 
generale  delle  sinuosità  loro.  Si  ponga- 
no però  ad  esame  le  foglie  intermedie, 
perchè  i loro  caratteri  sono  più  co- 

5.®  Coodiainoe  del  peduncolo, 
come  mollezza  e fragilità,  oppure  du- 
rezza e tenacità. 

^ ^4*  volume,  e compattez- 

aa  del  grappolo  in  generale. 

5.®  Figura  dell'  acino  ; colore  in 
generale  e pminosità  ; tesatura  della 
polpa'  e sa'pore  : spessezza  , tenaàlà  e 
guato  della  buccia. 

' ' 6.°  Indole  della  vite  in  pari  con- 
dizioni dì  età,  di  coltura  e topografia  ; 
come  pure  indole  del  (rutto  e del  vino. 

L’  jd cerbi  che  aveva  quindi  aperta 
la  strada,  ed  il  Gatta  che  ve  la  illustrò 
di  maggiori  osservazioni , presentarono 
piò  fàdle  il  cammino  al  nostro  Milano, 
il  quale,  giovandosi  di  cosi&tti  studi, 
ed  (Tendo  quelle  vedute  quasi  consimili 


T I T 755 

Caratteri  delle  viti  meno'coslanti, 
e meno  distintivi. 

I ,®  Rigogliosità,  e colore  dei  tral- 
ci j lunghezza  degriotermedj. 

a.®  Grandezza,  lobosità  e colore 
ddle  foglie  prese  in  particolare;  colore, 
e leriarità  del  peziolo. 


3. ®  Lunghezza  e calore  del  pe- 
duncdo,  e dà  pednnooletti , ordine  e 
frequenza  dà  racemoli. 

4. ®  Figura,  Tolume,  e compattezza 
dà  grapmio  in  particolare. 

5. T  Colore,  volume  dell’  acino  in 
particolare  j quantità  dei  vinacdài.^  *■ 

■ I • ' • 

6. ®  Indole  dàla  vite  e del  frullo,' 
ma  io  condizioni  non  pari  di  età,  di  go- 
verno, di  clima  e di  esposizione. 

alle  da  noi  presentate  nd  §.  1,  pro- 
pose il  sistema  seguente,  avvisandosi  S 
radunare  in  dtrettanti  gruppi  o iàmiglin 
i vari  individm  conosciati,  ed  assegnando 
a ciascuno  il  poeto  che  avere  à deggiono 
nelle  ahbraccieta  classi firaziooe. 


e 
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Clasie  1. 

CLini  11. 

^ . Uifc  bianche. 

Uot  di  colore. 

1*^“"“^^™  ■■  * , 
SotlO'clasie  SoUo>cl*s«« 

SoUO'cUiie 

SoU<>-cla«»e 

1.  II. 

1. 

II. 

profumate  semplici 

profumate 

semplici 

OrdÌM  ■ Ordiae  OrJiM  * Orrfiofl  OrdiM  Ordina  Ordina  Ordioe 

!.  . : 11.  I.  , 11.  J.  U.  I.  II. 

ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini  ad  acini 

rotondi  oblunghi  rotondi  oblunghi  rotondi  oblunghi  rotondi,  oblunghi 


G«b.  G«m.  .1 
I. 


nini  . 


esf-ssr- 


st-s-s-a 
e.Ts  s 
!•*  1-*^ 
S ^ 

Varicli  . 
»oUo*TArUtà. 


^mIU  ia  cui  MAO  Ttaikili  i labi  ; • p«r 

cai  MO»  pi*  appai  inni. 


tafciK  •'  imernèt  «a»  la  nriwa 

i ; a par  la  aac«aw,  ^atia  ia 


^S'a's'S'a 

§S-5a.r5 

a;*'  s.*' 

B a 

■X  * . . 


Viridi 

tolto-Tiriell. 
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> - KeboqaintoaMiìtaia  d«UoiMÌ§.  i^BoiqamdtertdiaaioiaTCM  Aprapor* 
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1 ' VITIVINIFERE  .| 

Diviiioat  I. 

OlTUIORI  11. 

_ 

Uce  bianche 

Voe  di  colore 

1 Stu'oDe  1.  S«xione  II. 

Sexionc  1.  Setione  11. 

1 ad  acini 

rotondi  ad  acini  oblunghi 

ad  acini  rotondi  ad  acini  oblunghi 

1 Ordine 

Ordine  Ordine  Ordine 

Ordine  Ordine  Ordine  Ordine 

' 

II.  I.  II. 

1.  II.  I.-  , II. 

II'  ace 

upt  * uce  noe 

uoe  ave  uve  tive 

\ prefamate  eempliei  profmmate  semplici  prafmmmSe  temprai profmmaie 

Diviie  coti  lotte  le  uve  io  otto  tpe- 
deli  e diverte  (amiglie,  oe  ricaTeremo  le 
tpede  dalla  tomentosità  delle  foglie,  e 
dagli  altri  caratteri  che  appooto  accea- 
naznmo  nel  §.  i. 

§.  3.  Dacràioni  delU  viti  fatte  Jtn  fuij 
guata  i tovraprapotti  tùfemL 

Crediamo  iar  coca  grata  ai  lettori 
l'ofièrire  qui  la  deicriiiaaa  ddle  viti 
allevate  in  atcone  ptovineie.  Il  lavoro  i 
piccolo  al  confronto  di  quanto  vi  manca, 
e forte  forte  non  è dappertutto  dalla  ne- 
cettaria  etalleixa  ; por  tuttavia  egli  rietmr& 
ntiiiadmo  e per  ti  tieiao,  e per  quelli  che 
ameranno  darti  a limili  imprme. 

Descriuone  dette  varietà  dette  viti  d Ita- 
lia secondo  il  sistema  proposto  doli 
celebre  signor  cav.  jd cerbi  netta  sua\ 
memoria  intitolata  rr  Tentativo  di 
una  class Ificotione  Geoponica  delle 
viti  ( V,  il  Giornale,  la  Bibttoteca 
Italiana,  giugno  1 SsS  ). 
t’ 

■ Una  aitacBB. 

Torbiana. 

F usto  lungo,  remote,  con  poco  mi- 
dollo } tannenri  lopglu,  tenaci,  roiiicci.; 


viticci  molli,  luoghi,  tenaci,  trifidi  ; /a-- 
glie  5-lobe,  irregobrmeote  dentate,  au- 
periormente  liice,  ioCeriormente  villoie, 
con  petiolo  rotto  f fruito  di  media  groo- 
leiaa,  rotondo,  giallo-verdaitro,  prono* 
to  ; grappolo  raro  ; rami  3-4- 

Tardiva  a matorare,  primaticcm  a 
fiorire. 

Uso.  Per  vino  ipiritoioyed  anehe 
mangereeda.  Può  conaarvarti  per  l'in- 
verno. 

3.*  Fortana  bianca. 

\ I 

Fusto  lungo,  diicretameole  greaao, 
con  poco  midollo  j sermenti  grotti,  lun- 
ghi, ramoei  ; viticei  molli,  lunghi,  taneci  | 
lyògiia  5-lobe,  incgoaknenla  dentale,  vil- 
lote  odb  pagina  infeiiore,  con  peiiolo 
roteo  ; frutto  di  meuana  groiteua,  ro- 
tondo, acido,  giallailro,  pruinoio  ; grap- 
poli grandi,  filli  e groui  ; semi  a-3  ver- 
de-brnnicd. 

Tardiva  a matorare  ed  a fiorire. 

auatero. 


Uso.  Per  viooga^iardo,! 
3.*  Albana. 


Fusto  luogo,  grotto,  eoo  molto  mi- 
dollo } sermenti  lunghi  ^ viticei  pochi. 
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Carli}  y<yite  54ob^  iDagadatenU  dMtaror^eoii  taòinuli  dùtioli,  alural;  eoa 
tale,  t3Ium  odia  {ngiin  inCeriorc,  ounf 
pasiolo  rosiiccio  ; JruUo  rotondo,  grof-' 

IO,  troiparenle,  cereo,  dolce  ; grappoli 
grandi,  rari  di  acini  ; semi  S-4  rerde- 
gìallicci. 

Primaticcia  nella  6oritura  e nella 
■taUiraxiooe. 

< Uso.  Fa  vino  dolce}  ma  poco  spi 
■itoso.  Mangerecda  anche  per  I*  inremo. 


I 


4-*  Ualvctsia, 


Fusto  lungo,  ramoso,  con  molto 
midollo  ; sermenti  rossicci,  con  articola- 
sioni  grosse,  frequenti  ; viticci  corti,  bi- 
fidi, giallicci  ijbglie  laciniate,  profonda- 
mente sinuate,  con  rare  dentatore,  oolls 
superficie  piane,  liscia,  di  nn  verda  pal- 
lida, ton  rena  alquanto  villosa,  con  pa- 
dolo  lungo,  sottile,  rossiccio  ;_/rolto  gial- 
lo-verdastro  , «tini  rotondi  , pminosi , 
trasparenti , rari  ; peduncoklti  verdi , 
corti } ^fiocine  liscio,  astringente,  duro  ; 
polpa  dolce  snccosa  ; grappolo  talvolta 
basato } per  lo  pià  solitario } con  pedun- 
colo tenace  ; semi  parte  bruni  e parta 
verdi,  cuneiformi,  num.  5. 

Tits  feconda,  primaticcia,  msoge- 
rcccia,  e di  vino  che  riesce  dolce  e spi- 
ritoso. 

Proveniente  dalla  Spagna  ; ora  in- 
digena nei  campi  e negli  orti.  Si  pnò 
conservare  fino  al  prìncifnoden'Hivemo. 

La  varietà  rossa  non  differisce  che 
assi  colore  rosao. 

-»jf  w . . . 1 - 

5.'  MoscaUllo  bianco.  >ci, 

.•♦sii  iii  *»  i . .j  (.  ..  i 

. ; : Fusto  grosso  a tango,  di  lagno  do- 

ro ; sermenti  rigogliosi,  con  molta  cac- 
ciala, e mollo. midollo  ; si  piegano  fiicil- 
mente  aU’  ingiù  ; con  nodi  rari  e lontani, 
-poco  rilevati,  di  cslor  verde  } viticci  le- 
, gnosi,  tenaci,  verdi,  lunghi,  tiicoloBii 


peduncolo  lungo,  teuac«  , 
letti  corti,  grossi,  verdi } Joglie  5-lobe  ; 
lembo  irregolarmente  denteHatO,  con  1s 
superficie  superiore  liscia,  e l'inferiore  leg- 
germente vìHnsa  ; di  color  verde  carico  } 
con  peiiolo  lungo,  grosso,  verde-ros- 
siccio } frutto  Inanco-giallognolo,  proè- 
ooso,  diafano  , rotondo  ; Jiociee  liscio, 
duro,  grosso,  austero  ; sapore  dolce,  a 
polpa  succosa  ; grappi^  sdlitario,  con 
acini  rari  ; semi  in  tutti  gli  achu  a-9, 
coir  estremità  superiore  lunga,  puntata  : 
coll'  inferiore  semibilobs , di  colore 
ocraceo.  Alcuni  acioi  hanno  ancba  aà 
semi. 

Tìte  d'indole  feconda  ; precoce  ; ama 
il  colla,  ma  prospera  anche  aUa  pianura } 
resiste  alle  brine  ad  alle  nebbie , è man- 
gereccia. Fa  vino  didce,  poco  spiritoso. 

Di  origine  forestiota  ; ora  indigsna 
nei  campi  a negli  orti.  > , !■>•>  * ..••i-  • 


6.*  Moscatello  di.  Spagna. 

Fusto  di  mediocra  cacdsts  ; asr^ 
inenir  con  poco  midollo,  duri  ; «irioei 
trifidi,  fragili , JògUe  5-lobe,  con  mar- 
gini denteUsti  inegualmente,  colla  super- 
ficie supcriore  piana,  a 1’  inferiore  al- 
quanto lanuggiooaa,  di  un  verde  earicoi 
con  peiiolo  luogo,  groàso,  rossicoia,  an- 
che prima  della  maturi^  delP  uva;  Jnst- 
to  giallo  , acini  oblunghi , trasparenti  , 
pruinosi,  rari } con  peduncoletti  corti, 
grossi,  verdi } con  fiocine,  liscio  duro, 
tenace  ; il  sapore  degli  acini,  dolce,  soa- 
ve ; la  polpa  duracina  grappolo  solita- 
rio, con  peduncolo  tenace , semi  n-5, 
piccoli,  giallo-verdognoli. 

Tita  madiocremantc  faèonda,  tardi- 
va, mangereccia. 

Forestiera.  Fratto  che  può  serbarsi 
par  l’ inverno.  Coltisrata  negli  orti.  Vien 
roaa  dalle  vespe. e da  atlri  insetti. 
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Brome$tom  bianco.  ' j 

Fusto  rotondo,  grotto,  con  nodi 
pooo  d»(iiQti  ; urmenti  longU,  rigoglio- 
(i,  con  poco  midollo,  che  bcilmenle  ti 
piegano  ^òigiù,  eoo  nodi  ipeiti,  Tici- 
ni, di  cuRn'  TCtde  ; vilicà  lunghi,  fragili, 
verdi,  tricolomi;  foglio  leggermente 
5-lohe,  con  margine  ioegualmeiile  teghe!- 1 
tato,  con  toperfide  liide,  naioolorale,  di 
un  verde  catico  ;con  petiolo  mediocre- 
mente  lungo  e toltile  ; grappolo  raro, 
tcanoellato,  eoi  redaioli  Àeotomi  e tri- 
eotomi  ; acini  oblunghi,  bianco-verdicci 
o giallatlri,  litei,  con  polpa  toda,  dolce, 
ma  poco  toccota. 

Frntlificatione  tardiva. 

Uva  mangereccia.  Si  Ooatervt  fino 
aU'  inverno.  ^ 

Una  varietà  ha  gli  acini  ricurvi. 

Dà  un  vino  debulittimo,  tenta  tpi- 
rito,  e di  pooo  ta^e. 

F or  et  fiera  ; ora  indigena,  ma  colti- 
vata toltaoto  n^li  orlL. 

8.*  Lugliatica. 

Fusto  aottile  , lunghittimo  ; ser- 
menti lunghittimi , con  poco  midollo  ; 
viticci  frequenti,  tricotomi,  corti,  tenaci  ; 
fogUe  5-lobe,  dentale  ioegdalmente , li- 
teie  in  ambe  le  tnperficie,  con  petiolo 
diicrattBiente  luogo,  c leggermente  rot- 
to ; frutto  alquanto  ovato  , mediocre, 
bianco-giallatlro,  tratparanle,  proinoto, 
con  fiocine  tenero  ; grappolo  luogo,  raro 
di  acini,  e con  peduncolo  verde  ; semi 
1-3,  raro  3. 

Maluraiiooe  alla  finedi  loglio,  e per- 
ciò la  più  preooca  fra  le  ove  lombarda. 

tJso.  Mangereccia.  Dà  vino  debolit- 
timo  dùaro.  Coltivaai  soltanto  negli  orli. 


Q.‘  F smoccia  Uanea,  t 

Fusto  luogo,  roboato  ; sermenti 
lunghi,  con  molto  midollo  ; viticci  fre- 
quenti, tenaci  ; figlie  5-lobe,  irregolar'' 
mente  dentate,  con  lungo  petiulo  giallo; 
frutto  rotondo,  grotto,  cereo,  tratparen- 
ta,  dolce,  tnecoao;  con  fiocine  doro, 
aspro  ; grappolo  lungo,  con  pedoneoln 
giallo  ; semi  a-3,  verdi  io  parte,  e in 
parte  brunicci. 

Tardiva  a nntarare. 

Uso.  Mangereccia,  e può  conser- 
varti fino  alla  primavera.  Dà  un  vino 
dolce  gustoso,  ma  di  poco  spirito , che 
nella  stale  pretto  patta  alla  fermentaeio- 
ne  acida..* 

Uva  eoLOBSTa. 

I -•  Fortuna. 

Fusto  lungo  , legnato  ; sermenti 
lunghi,  con  molto  midollo  ; viticci  lun- 
ghi, (reqnenti,  tenaci  ; foglie  5-lobe,  in- 
feriormente lomeolote,  con  petiolo  rot- 
to \ frutto  ovato,  rotto,  prninott^  aotle- 
ro  quando  non  sia  a perfetta  maturità  ; 
grappolo  grande,  lungo,  fitto  ; semi  a-3 
di  color  Terdo-broniedo. 

Tardiva  a fiorire  e a naturare. 

Uso.  Per  vino  grosso  , gagliardo , 

nero. 

a.*  Fortanà  grassa,  o SciancheOara. 

Fiato  sottile  eoo  poco  midollo  ; 
sermenti  sottili  rotti  ; vitìcci  pochi,  cor- 
ti, tenaci  ; fog^  5-lob'e,  irregolarmente 
dentate,  mfenormenta  pelote,  eoa  petio- 
lo roteo \f rutto  leggermente  ovato,  rotto- 
nero,  pruinoso,  tuccoso,  di  tepore  dolce 
quando  lìa  ben  nalqro  ; grappolo  ser- 
rato, piccolo,  corto  ; semi  3-5  verdi-bra-' 
nicei.  ' • 
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Tardiva  nella  Garitara  e nella  ma- 
toraaioae  del  frutto. 

Vto.  Dà  on  vino  gagliardo,  di  nn 
roaao  carico. 

Queste  due  qualità  di  fortana  ora 
ooltivanii  abbondanteinente,  perefaà,  tar- 
dando a Gorire,  non  soggiacciono  ai  dan- 
ni delle  brine  e delle  nebbie  tardive,  ren- 
dono molto  fratto,  abbondante  di  socco, 
e rare  volte  mancano  di  somministrare 
un  copioto  prodotto. 

3.*  PigtMo. 

Fusto  con  molta  cacciala,  eoo  ser- 
menti lunghi,  con  molto  midollo,  lunghi, 
tenaci,  con  viticci  frequenti,  lunghi,  te- 
naci, triGdi  iJbgUe  5-lobe,  con  margine 
irregolarmente  dentellato,  larghe,  supe- 
riormente liime,  ioreriormente  tomento- 
se, con  peaiolo  rossiccio  ; /rullo  grosso. 
Gito  di  acini,  della  Ggnra  di  nna  pigna, 
da  cui  ebbe  il  nome  ; acini  quasi  roton- 
di, Giti,  rosso-cupi,  pruinosi,  con  pedun- 
coli cord,  grossi,  di  un  verde-rouiccio, 
succosi,  di  sapor  dolce,  ma  alquanto  an- 
stero,  con  succo  sanguigno  ; grappolo 
ora  aoli^rio,  ora  binalo,  o ternato  ; se- 
mi 3,  grossi,  bruni.  ^ 

Vite  fecondisnma,  tardiva  nella  Go- 
rilura  e nella  maturazione  del  fmtto. 

Fso,  Per  vino  gagliardo,  spirito- 
so, nero. 

4.*  Btsegana. 

Fusto  luogo  , robusto  ; sermenti 
gròssi,  verdi  ; viticci  corti,  tenaci  i/oglie 
5-lobe,  inegualmente  dentate,  con  pezio- 
lo  roseo  \ frutto  grosso,  ovato,  dolce,  con 
polpa  soda,  poco  saccoso,  rosso-carico  ,■ 
grappoli  luoghi,  grossi,  rari  di  acini  ; 
temi  i-a. 

. Maturazione  coniuela  dal  principio 
alla  metà  di  settembre. 

Vs'o.  Maugercccia.  Fa  riuo  debole. 
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Forse  à una  degenerazione  del  bra- 
meilont.  • 

5.*  Wegrone. 

Fssslo  lungo  , rtdsusto  ; termestli 
groui  con  mollo  midollo  ; viticci  molli, 
lunghi  ; Jòglie  5-lobe  , im||g|)larmenta 
dentdlate  ; odia  pagina  iaferìBtB  villose, 
con  peziolo  rosso  \ frutto  rotondo,  nero, 
pruinoso,  grosso,  succoso,  dolce  | grup- 
po/i grandi,  Giti  di  acini  ; semi  a>3. 

Vite  primaticcia  a Gorire  a a ma- 
turare il  frutto. 

Vto.  Dà  un  buon  vino  dolce,  spi- 
ritoso, nero. 

6.‘ Sahemino. 

Fusto  di  molla  cacciata,  robusto, 
tenace  ; sermenti  con  poco  midoUo,  Inn- 
ghi,  duri,  tenaci  ; viticci  corti,  frequen  - 
ti,  tenari,  triGdi  t_/ògiie  5-lobe,  col  mar- 
gine dentellalo  inegnalmeate,  colla  au- 
perGcie  superiore  piana,  e 1*  inferiore  al- 
quanto villosa  ; verdi  io  estate,  e roua 
in  autunno  ; con  peziolo  luogo,  grosso  e 
rouiccio  ; f netto  rotondo,  nero,  pruino- 
so, piccolo,  raro  ; con  peduncoli  grossi, 
lunghi  e rossi  -,  fiocine  liscio,  duro,  tena- 
ce ; acini  snccosi,  dolci,  con  succo  san- 
guigno ; grappe^)  solitario,  col  pedunco- 
lo comune  rosso  e tenace  ; semi  per  lo 
più  3,  pìccoli,  bruni. 

Vite  feconda,  tardiva,  mangerercie, 
e dà  vino,  che  riesce  di  un  rosso  carico, 
di  sapor  forte  e spiritoso.  Ama  salire  an- 
gli alberi,  e di  essere  coltivata  a pergolato. 
Viene  danneggiata  dagli  uccelli. 

Nigrisolo. 

Fusto  forte,  tenace,  di  mediocre 
cacciala  ; sermenti  rossi,  lunghi,  con  po- 
co midollo  ; viticci  corti,  pochi,  tricolo- 
mi i foglie  5-lobe,  ini^nalmeate  dentel- 
late ; con  peziolo  rotto,  lungo  ; colb  tu- 
perGcie  supei  iote  liscia,  e coll'  inferiore 
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«illusa  ; yru/A^  ili  uieiliocre  grotsrzza 
acini  ueri,  rolumli , [iruinusi,  succusi,! 
dulci,  cuD  fiocine  leneru  ; grappóìo  raro 
dì  acini  ; tenti  ordinariamente  a,  [lii  culi, 
verde-brunicci. 

Maluratione  ordinaria. 

Uso.  Per  cibo,  e per  vino  spirito- 
io,  gustoso,  nero. 

8.*  Rottira. 

Fatto  grosso,  robusto  ; sermenti 
lunghi,  rosso-bruni,  con  poco  midollo  ; 
viticci  pochi,  sottili,  deboli  ; foglie  5-lo- 
be,  inegu.alineote  dentate,  al  disotto  vil- 
lose , con  peiiolo  purporinu  ; frutto 
ubiiiugu,  rosso-chiaro , dolce,  succosu  j 
grappolo  raro  di  acini;  semi  per  lo  [liù  5. 

Primaticcia  a fiorire  c a maturare 
il  friiUo,  e perciò  suggella  ai  danni  delie 
nebbie  tardive. 

Uso.  Per  cibo,  che  può  conservar- 
si per  r inremo.  Dà  vino  debole,  poco 
colorato. 

Forse  è una  degenerazione  della 
vernaccia  nera. 

9.'  Capo  di  biscia. 

Fusto  lungo  , robusto  ; sermenti 
grossi  con  discreto  midollu  ; viticci  lun- 
ghi, tenaci,  trìfidi  ; foglie  S-lobe,  dentel- 
late, con  peziolo  rosso  ; frutto  ovalo- 
obluogo,  rosso-cupo,  grosso,  succoso, 
dolce  ; grappoli  luoghi,  voluminosi,  ma 
rari  dì  aijni  ; semi  a-5. 

Matura  alla  fine  di  settembre. 

Uso.  Mangereccia.  Dà  vino  dolce, 
ma  debole, 

■ o.  Uvetta,  Uva  passerina. 

Fusto  di  mediocre  cacciala  ; ser- 
menti sottili  con  poco  midollo  ; arlicola- 
vioni spesse,  mediocri  ; viticci  corti,  bi- 
tiìfidi,  verde-p.ilHdi  '^foglie  piccole,  laci- 
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toniate,  e sinuate  pruroodamente,  col  mar- 
gine itenlalo  ; villose  nellf  pagina  iofe- 
liiire;  rosse  nelP  autunno,  con  peiiolo 
lungo  e sottile  ; frutto  rosso  ; nct'ni  ro- 
tondi, pruinosi,  piccolissimi,  fitti,  con 
qualche  acino  grosso  ovato,  sparso  fra  i 
piccoli  ; con  piccoli  peduncoli  rossicci  ; 
fiocine  sottile,  fragile,  dolce,  con  polpa 
succosa  dolcissima  ; grappolo  solìhatio 
eoa  pedimoolo  fragile  ; semi  verdicci , 
minutissimi,  talvolta  nulli,  per  lo  più  a-5, 
e negli  acini  grossi  o mancano,  o un  Iblu 
ne  esiste,  ma  di  grossezia  comune- 

Tite  fecooda  tardiva  ; dà  vino,  che 
riesce  dolce  e spìritosiaràno.  , ^ 

Forse  proveniente  dalla  Grecia,  ora 
indigena.  Coltivasi  nei  campì,  ma  dà  uno 
scarso  prodotto,  per  avere  acini  e grap- 
poli molto  pìccoli. 

1 1.  Ziombrusca. 

Fusto  lungo,  tenace  ; sermenti  lun- 
ghi con  poco  midollo  ; viticci  tenaci,  cor- 
ti, frequenti  ; foglie  5 lobe,  profonda- 
mente sinuate,  dentelbte,  inferiormente 
villose,  piccole,  con  lunghi  peiioli  rossi  ; 
frutto  piccolo,  nero,  pruinoso,  raro,  dol- 
ce-austero ; fiocine  duro,  tenace,  multo 
tingente,  difficile  a spremersi,  di  sa;iorc 
aspro  ; grappolo  raro,  piccolo,  per  lo 
più  binato  o ternato  ; semi  a-5,  piccoli, 
verdastri. 

Tardiva  a fiorire  e a maturare. 

Dà  vino  nero,  gagliardo,  spiritoso. 
Serve  a dar  il  color  sanguigno  ni  vini  po- 
co colorali.  Hidotta  a maturità  perfetta, 
e lasciala  appassire,  somministra,  con  un.-) 
lentissima  fcrmentaiìone,  un  vino  da  pa- 
reggiarsi si  vini  toscani. 

Olire  molle  varietà  consistenti  in 
lambrusche  di  [>iccoHssimi,  di  mediocri, 
e di  acini  grussetli,  dì  grappolo  più  o 
menu  luogo,  di  acini  più  o menu  filli. 
Tutte  amano  salire  su  gli  alberi. 

Sembra  lu  stipile  delle  altre  specie. 

96 
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la.  f'ernaccia  rossa. 

Fusto  luogo,  robusto,  con  sermen- 
ti luoghi,  cuQ  molto  midollo,  e con  vitic- 
ci frequenti  e tenaci  ; foglie  S-lube,  in- 
egualmente dentale,  alquanto  villose  nella 
pagina  inferiore,  con  peeiulo  luogo  ros- 
siccio ; frutto  rotondo,  rosso,  raro,  con 
fiocine  tenace  ; acini  con  succo  dolce, 
poco  colorato  ; grappolo  or  solitario',  ora 
bio&to  ; semi  3-5. 

Vite  tardiva.  Frutto  mangereccio. 
Di  vino  dolce,  ma  debole.  Si  conserva 
fino  alla  primavera. 

i5.  Fernaccia  nera. 

Fusto  robusto , lungo  ; sermenti 
luoghi,  abbondanti  di  midollo  ; viticci  te- 
naci e frequenti  ; foglie  5-lobe,  inegual- 
mente dentellate,  nella  infcrior  pagina 
pelose,  con  luogo  e rosso  petiolo  -,  frut- 
to ovati/,  nero,  pruinoso,  grosso,  raro, 
cun  fiocine  duro  tingente  ; acini  succosi, 
dolci  ; succo  poco  colorato  ; grappolo 
ora  solitario  , ora  binato  o ternato  ; se- 
mi 3-5. 

Vite  tardiva,  che  ama  il  colle. 

Uso.  Mangei  eccia  ; si  può  conser- 
vare Gnu  alla  primavera.  Produce  un  vi- 
no dolce,  ma  debole. 

^ 14.  Bromestone  rosso. 

F usto  rotondo,  robusto  ; sermenti 
rigogliosi,  con  poco  midollo,  coi  nodi 
poco  distanti,  facilmente  pieghevoli,  ver- 
di ; viticci  lunghi,  fragili,  verdi,  tricoto- 
roi  i foglie  leggermente  5-lobe,  col  mar- 
gine inegualmente  serrato,  con  superficie 
liscia,  di  un  verde-carico,  unicolorala , 
con  peduncolo  mediocremente  lungo  e 
sottile  •,  frutto  rotondo  irregolarmente,  e 
alquanto  angoloso,  grosso,  di  polpa  soda 
duracina,  e fiocine  tenace  ; grappolo  ra- 
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ro,  scannellato,  coi  racimoli  dicotomi  c 
tricolomi  ; semi  5-4,  grossi,  leggermente, 
bifidi,  colla  parte  superiore  mollo  sottile. 

F ruuificarione , e maturiti  mollo 
tardiva. 

Uso.  Mangereccia,  c per  conservar- 
si nell'  aceto. 

Coltivasi  negli  orti. 

1 5.  Bromestone  nero. 

Fasto  lungo,  robusto  ; sermenti  ri- 
gogliosi, pieghevoli,  lunghi , con  poco 
midollo  ; viticci  lunghi,  tricatoarì,  debo- 
li ■,  foglie  5-lobe,  ma  leggermente  sinua- 
te, col  margine  dentellato  irregolarmente, 
Kscie  in  tutte  due  le  pagine,  di  un  verde- 
cupo, Con  peduncolo  lungo  e sottile  j 
frutto  ovato-oblungo , talvolta  ricurvu, 
grosso,  di  polpa  duracina,  poco  succosa  ; 
grappolo  grande,  ma  raro  di  acini  ; se- 
mi 3-5,  grossi. 

Vite  tardiva  a fiorire  e a maturare 
il  frutto. 

Uso.  Mangereccia. 

Coltivasi  soltanto  negli  orti,  e si  ri- 
duce a pergolato. 

I C.‘  Moscatello  rofso. 

Fusto  grosso,  di  mediocre  cacciata  ; 
sermenti  discretamente  lunghi,  grossi,  cun 
molto  midollo  ; viticci  niulli,  frequenti, 
fragili  sfoglie  grandi  5-lobe,  seghettate  ir- 
regolarmente, con  peduncolo  lungo  -.frut- 
to rotondo,  o ovato,  grosso,  o di  media 
grossessa,  rosso,  di  polpa  succosa,  dolce, 
saporita,  con  fiocine  doro  e tenace;  grap- 
polo grande,  ma  'raro  di  acini;  semi  5-4, 
verdc-bi  uoicci.  Vite  primaticcia  nei  fio- 
rire e nel  maturare  il  frutto. 

Uso.  Mangereccia.  Dà  vino  debole, 
che  cogli  anni  peggiora. 

Coltivasi  negli  urti.  Viene  guasta 
dalle  vespe. 
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Osserva%iom. 

Aolicanente,  nella  proTÌnda  Cre- 
monese cultÌTaraosi  le  cosi  dette  ore  geo- 
lili,  come  sono  il  negrone,  il  nigrìsolu , il 
belzemino,  la  rossèra  e simili,  che  Bori- 
vano a buon’ora,  e rendevano  un  copio- 
so prodotto  in  uva,  con  cui  formavasi  un 
vino  gustoso,  spiritoso  ed  abbondante  ; 
ma  essendosi  da  70  anni  incirca  intro- 
dotta in  copia  la  coltivasione  del  riso,  ed 
essendosi  moltissimo  estese  le  irrigazioni 
coir  introduzione  dì  nuove  rogge  o cana- 
li, e coll'aumento  dell’acque  nelle  già  esi- 
stenti, il  clima  dì  questo  territorio  si  è 
reso  umido  h seguo  da  produrre  nebbie 
tardive,  che  abbruciavano  i Bori  delle 
viti  primaticce,  e rendevano  nulle  le  spe- 
rante dell'  agricoltore.  Si  è pertanto  pen- 
sato a riparare  ad  no  tanto  danno,  sosti- 
tuendo alle  dette  uve  gentili  b fortana  ed 
il  pignolo,  che,  per  estere  tardive  nella 
fioritura,  non  temono  l'insulto  delle  neb- 
bie. e in  questo  modo  il  vignaiuolo  ti  è 
reso  certo  un  prodotto,  che  per  le  neb- 
bie crasi  reto  pur  troppo  incerto  e fallace.' 

Di  queste  uve  fortune  principalmen- 
te ne  ha  VActrbi  incontrato  più  di  otto 
varietà  distìnte  per  la  forma  e volume  de- 
gli acini  e dei  grappoli,  quantunque  non 
ottengano  dai  coltivatori  un  nome  parti- 
fxtbre,  contentandosi  di  specificarle  col- 
r epiteto  di  buona,  di  ottima,  di  discreta, 
di  abbondante,  di  bastarda  e simili  ; 
perciò  non  ha  potuto  raccogliere  di  esse 
alcun  nume  che  ne  indicasse  particobr- 
mente  la  varietà.  Lo  stesso  può  dirsi  del- 
la bmbrusca,  e di  molfe  altre  specie,  che 
la  coltura,  il  clima,  e la  qualità  del  ter- 
reno hanno  moltissimo  alterate  nella  for- 
ma, nel  volume,  e nel  colore  delle  foglie 
e del  frutto. 

Osserva  lo  stesso  //cer6r,.che  le  uve 
dì  picauli  o piccolissimi  acini,  e di  un  sa- 
pore duiceaustero,  sono  quelle  che  som- 
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ministrano  i sini  più  generosi,  come  ve- 
rificasi nel  bdzeminu,  neU'  uva  passerina 
e nella  bmbrusca;  e viceversa,  le  ove 
a grossi  e dolci  acini,  come  la  vernaccia, 
1'  albana,  il  moscatello,  ec. , danno  vini 
deboli  e di  poca  durab,  massime  le  va- 
rietà bianche. 

Tutti  ì vini  di  questa  provincia  col- 
l'età non  acqnbtano  forza  e bontà.  Alcu- 
ni non  pouono  conservarsi  a tutta  b 
state,  come  i vini  bianchi  ; altri  durano 
alcuni  anni,  ma  sempre  con  discapito  nel- 
la bontà.  Chi  sa  che  dò  non  succeda  per 
il  cattivo  metodo  praticato  nelb  vinifica- 
zione. 

Gli  autunni  caldi  promuovono  una 
rapida  e tumultuosa  fermentazione  nel 
mosto,  che  produce  vini  deboli  o aspri. 
I piovosi  procurano  vini  dolci,  che  non 
conservano  questo  grato  sapore  al  di  là 
dì  un  mese  o due,  e che  facilmente  de- 
generano in  aceto.  Le  annate  abbundanli 
in  uva  somministrano  vini  deboli,  e vice- 
versa. 

Le  uve  di  questa  provincia,  ad  ec- 
cezione di  alcune  poche,  come  dell'alba- 
na, del  balzemino,  dell'  uva  passerina,  e 
del  moscatello  rosso,  non  possono  la- 
sdarsì  sui  tralci  oltre  la  maluritii,  perché 
o gli  adni  si  staccano,  o arqoistano  un 
sapore  acqueo,  o ammuffiscono  e perdo- 
no notabilmente  nelle  loro  qualit.à,  anche 
in  stagione  serena  ed  asciutta.  In  tempo 
piovoso  poi  screpolano  e marciscono  con 
somma  facilità. 

In  alcuqe  parti  della  provincia  si 
fabbrica  il  cosi  detto  Fino  san  fa  colle 
uve  gentili  appassite,  e cunseivate  sino 
sul  finire  di  dicembre,  sgranale,  spremu- 
te, e messe  in  tino  sul  granaju  a subire 
una  lentissima  fermentazione  ritardata  dal 
freddo,  e dalla  densità  del  mosto.  Sulla 
fine  della  primavera  sì  cava  il  vino  dal 
tino,  e si  conserva  in  bottìglie,  o anche 
in  piccole  botti.  Nel  primo  anno  questo 
lino  è debole  ed  ingrato  ; nel  secondo 
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arquMla  ium,  e nel  terzo  è perfello;  ci1 
alluni  può  conzervarù  per  multi  anni, 
dh  eflemlu  coll’  cti  tempre  miglinre.  E 
però  focile  a<l  acidificarsi  nciriuino  primo. 

s 

Breve  deserhione  delle  principali  varie- 
tà dell*  viti  coltivale  nei  colli  deir 01- 
Irepó  parete,  * particolarmente  nei 
poderi  dei  signori  don  Giacomo  Pe- 
coraro, e conte  Carlo  ì'istarini  nel 
Comune  di  Pietra  de'  Giorgi,  fatta 
dal  prof.  Giuseppe  jlforetli. 

Uve  b I e kc  II  e. 

I Santa  Maria  ( 1 ). 

Foglie  acute,  leggeristiinamente  tri- 
lobate, deiitenate,  con  denti  ineguali  se- 
ghettati, liteie  o glabre  da  ambe  le  pagine; 
picciuolo  di  3 a 4 centimetri  di  lunghezza 
tondo,  e di  colore  oscuro  ; grappolo  spar- 
golu;  acino  quasi  rotondo,  duracino,  co- 
perto di  uua  polvere  pruinosa,  che  gli  fa 
[dgliare  il  color  bianco. 

Non  è buona  da  far  vino  ; ma  ri 
conserva  assai  bene  nel  verno  fino  alla 
primavera  avanzata  ; è però  poco  dolce, 

a."  Sgorhera  bianca. 

Foglie  tri-quinquelubale,  dentellate, 
a denti  ineguali  seghettati,  intieramente 
glabre  o liscie;  picciuoli  di  5 a 7 centi- 
metri dì  lunghezza  ; grappolo  lungo,  mol- 
tissimo spergulo;  acino  molto  ublungo, 
alquanto  duracino. 

Il  sapore  non  è molto  dolce  : si 
conserva  nel  verno  ; ma  poco  vale  per  far 
vino. 


(1)  I.ia  uve  sono  qui  indicale  coi  nomi 
volgari,  sotto  ■ quali  souo  drnouiinale  ucl- 
r Oltrepò  pavese. 


5.*  Malvasia. 

Foglie  leggermente  trilobate,  den- 
telklo,  con  denti  seghettati  quasi  >>;uali, 
interamente  liscie  o glabro  ; picciuoli  lun 
ghi  dai  5 ai  6 centimetri  ; grappolo  pic- 
oolo,  lungo  e spargulo  ; acino  rotondo, 
di  color  giallo  rossiccio. 

Sapore  alquanto  dolce  e odoroso  ; 
e di  un  vino  odoroso,  ma  troppo  debole. 

4. *  Mostarino. 

Foglie  leggermente  tri-quinqueln- 
bate,  dentellate,  con  denti  quasi  retti  e 
ineguali  ; picciuolo  lungo  ^)a  6 a 7 cen- 
timetri ; pagina  superiore  liscia  ; l' infe- 
riore leggermente  cotonosa  ; grappolo  di- 
scretamente spargulo  ; acino  rotondo,  di 
color  tirante  al  purpureo  violaceo. 

Quest'uva  dà  vino  dolce,  ed  i qiud- 
lo,  che  ti  filtra  attraverso  alla  tela,  e di- 
cesi  volgarmente  passato  pei  sacchetti. 
Questo  vino  però  non  si  conserva  molto, 
a motivo  che  non  ti  lascia  fermentare 
che  per  tre  o quattro  giorni. 

5. *  Brandoksa. 

Foglie  qiiìnquelubete , con  denti 
ineguali  e alquanto  distanti  ; pagina  su- 
periore liscia;  l'inferiore  un  po'cotoniMa; 
picciuolo  lungo  Ha  8 a 9 centimetri,  al- 
quanto pdoso;  grappolo  mediocremente 
fitto  ; acino  rotuiidu  eoo  polpa  duracina. 

Dà  buon  vino,  non  però  coloratu. 

6. *  Trebbiano. 

Foglie  leggermente  trì-qiiioqueio- 
bate,  dentellate,  con  denti  quasi  eguali  ; 
superficie  superiore  liscia,  di  color  verde 
gialliccio;  rìuferiore  leggernaenle  velluta- 
to-cotooosa  ; picciuolo  tusigo  da  7 a 8 
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rentimrlri,  »li|iinn(o  growo,  striato  r ni- 
giMo  ; grappolo  grosso,  alquanto  fitto  ; 
acino  rutonilo,  che  prende  U color  rug- 
ginuso  qiianil'  è esposto  ol  meriggio. 

Dà  s ino  fortissimo,  fumoso,  e che 
sale'  (aeilmente  al  capo. 

7."  Cagnera. 

Questa  varietà  ha  molta  analogia 
col  mojlarìno.  Si  ilistìngue  da  questa  per 
avere  la  pagina  inferiore  delle  foglie  nn 
po'  cotonosa.  Il  grappolo  suo  à più  lun- 
go e spargolo. 

Dà  vino  più  debole  del  motlarino, 
ma  questo  si  presenta  con  un  bel  color 
d'  oro. 

8.*  Grè. 

Foglie  piccole,  ottuse,  intieramen- 
te liscie,  e rprasì  non  lobate,  dentellate  , 
con  denti  corti,  ineguali;  picciuoli  lun- 
ghi da  a.  a 4 centimetri  ; grappolo  lun- 
go, piccolo , spargolo  ; acino  alquanto 
oblungo,  di  un  bel  colore  aureo. 

E dolóssima  : dà  vino  buono,  al- 
quanto generoso.  Non  si  conserva  nel 
verno. 

g.*  Z7i«  principe. 

Foglie  quinquelobste,  dentellate, 
con  denti  inegnali  s^hettati  ; pagina  sn- 
petiora  un  po'  rugosa;  l’inferiore  avente 
dei  peli  distinfi  partieolarmente  sofie  ner- 
vslure  ; picciuolo  lungo  da  5 q 6 'centi- 
metri,  di  color  nero,  striato  e peloso  ; 
grappolo  composto,  alquanto  fitto  ; aci- 
no perfettamente  rotondo,  di  color  pur- 
pureo violaceo,  mediocramenle  doracino. 

IO,  Durelh. 

Fe^ie  ottusa  assai  grondi  bon  lo- 
bate, ma  largamente  dettale,  con  denfi 
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otloti , inlieraménte  glabre,  con  nervi 
prominenti  nella  pagina  rofeìore  ; pic- 
ciuolo grosso,  striato,  di  color  neo , e 
lungo  da  6 a 7 centimetri  ; grappolo  pic- 
colo, apargulo  ; acino  rotondo  , lUoHu 
duracino,  e di  bel  color  nitido  bianco. 

Sì  conserva  bene  nel  verno  ; ma 
non  dà  buon  vino. 

Uva  OOLOBATB. 

I Moradeìla  piccola. 

Foglie  distintamente  trilobate,  mi 
lobi  laterali  leggermente  ntagiiatì  ; lembi 
denlelhti  ed  acnti  ; saperjicie  superiore 
liscia,  lucida,  di  celor  verde;  l’ inferiore 
cotonosa,  biancastra  ; pieeiuolo  rotondo, 
di  5 in  G centimetri  di  lunghezza;  grap- 
polo piccolo,  spargolo  ; peJimcolelli  ru- 
bicondi ; acini  rotondi,  opachi  neri  , al- 
qnaolo  pruinoai  ; tapore  assai  dolce;  pol- 
pa pinttoslo  duracina. 

Osservoatont'.' 

Tita  alquanto  feconda.  Dà  ottimo 
vino,  coloralo  e generoso.  Si  conserva 
bene  nei  verno. 

9.'  MoradeUa  grossa. 

Foglie  non  così  distili  lamenle  lo- 
bate, e coi  picainoli  di  8 a ■»  «MiUraelri 
di  luoghes^  ; nel  resto  simili  a quelle 
della  precedente  ; grappolo  grosso  e al- 
quanto fitto  ; acino  grosso  e tondo. 

Fruttifica  sempre  io  abbondanza,  e 
dà  vino  meno  denso  e meno  colorato  <M- 
la  precedente,  ma  però' buono. 

Toppia. 

E assai  vicina  alla  prima  varietà,  o 
sia  alla  moradeOa  jneer^.  Si  distingue 
da  quella,  perché  le  sue  foglie,  appena 
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ciaoh  fli  4 > S centimelri  di  lungbtzxa 
superficie  taperiore  liscia,  lucida,  e di  uo 
bd  Tcrde  chiaro;  l' inferiore  assai  cotono- 
sa biaoca  ; grappolo  ed  acino  qoasi  simi- 
li alla  precedente  n.”  9.  Da  però  tino 
più  saporito,  e matura  più  tardo. 

I ■ . Sgorbero  o Croa. 

Foglie  trilobate  ; lembi  dentellati  ; 
picciuoli  striati,  di  5 a 6 centimetri  di 
lunghexu  ; superficie  superiore  liscia  ; 
l'inferiore  leggerissimamente  vellutata  ; 
grappolo  meno  grosso  delle  due  prece- 
denti, ed  acini  meno  fitti. 

Quest'  uva  dà  vino  buono  ed  anche 
colorato. 

la.  Birsegano  o Basgatio. 

Foglie  trilobate,  opposte,  coi  due 
lobi  laterali  leggermente  divisi  ; lembi 
dentellati,  con  denti  quasi  uguali  ; pic- 
ciuolo scanalato,  lungo  da  4 ■ 5 centi- 
metri; grappolo  grosso,  ora  spargolo,  ora 
fitto  ; acino  discretamente  grosso,  dì  co- 
lor ro»u-nero. 

E uva  dolce,  e si  conserva;  ma  non 
è molto  buona  da  far  vino,  giacché  que 
sto  riesce  di  poca  fona  e poco  coloralo. 

i5.  IBonferina. 

Foglie  trilobate  , dentellate  , con 
denti  quasi  eguali  ; le  due  superficie  per- 
fettamente Uscìe,  lucide,  e di  un  bel  co- 
lor verde  ; picciuoli  di  6 a 7 centimetri 
di  luogheiza  ; grappolo  pìccolo  e spar- 
golo ; acino  tondo  e nero,  cui  pedunco- 
letti  rossi. 

Questa  dà  buon  vino,  ma  senaa  co- 
lore. Malora  qualche  giorno  prima  delle 
altre. 


7f.« 

1 4 .  Patadella.  , 

Foglie  quìnquelobate,  oon  picciuo- 
lo disuguale  di  lungheiia  ; superficie  in- 
feriore leggermente  cotonosa  ; grappolo 
dì  mediocre  grussezia,  fitto,  ma  oon  tan- 
to quanto  nel  pignolo  ; acino  simile  a 
quello  del  pignolo,  ma  meno  uerp. 

Dà  vino  poco  spiritoso,  e poco  co- 
lorato. 

I ‘ 

i5.  Bonarda. 

Foglie  5-5  lobate,  più  grandi  tli 
tutte  quelle  delle  varietà  fin  qui  descrit- 
te, con  denti  distanti  ; picciuolo  tondo, 
di  I a a 1 3 dehtimetrì  di  lunghezza  ; 
grappolo  grosso,  assai  simile  a quello  del 
berscgano;  differisce  solo  da  esso  perchè 
i suoi  acini  sono  di  color  più  nero,  e 
quindi  dà  vino  più  colorato. 

E molto  dolce,  ed  è precoce  nel 
maturare.  Si  conserva  poco  tempo. 

1 6.  Vgone. 

Foglie  trilobate  nitide,  con  denti 
ineguali  ; picciuolo  lungo  dai  6 ai  7 cen- 
timetri, verdìccio;  grappolo  grosso  e spar- 
golu;  acino  grosso. 

Eruttifica  moltissimo;  ma  è di  cat- 
tiva qualità,  e dà  anche  pessimo  vino,  per 
cui  farebbe  d' uopo  distruggerla. 

1 7.  Coda  dì  vacca. 

Foglie  leggermente  quìnquelobate, 
con  denti  quasi  eguali  e piccoli  ; super- 
ficie superiore  un  po'  opaca  ; I'  inferiore 
tomentosa  ; grappolo  luogo  e spargolu  ; 
acino  oblungo,  di  color  rosso,  e assai  du- 
racino. 

Si  conserva  assai  bene  pel  verno, 
ed  è anche  discretamente  buona  da  man- 
giarsi, ma  dà  vino  pessimo. 
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, ■ 8.  Bermestica. 

Fogiie  sJquanto  TariabìK,  orilina- 
riaiDcnte  grandianme  e rutoodate;  talvol- 
ta laggevmente  trilobate,  eoo  denti  grossi 
ed  ottusi,  gbbre  o liicie  su  tutte  due  le 
superficie,  picciuolo  grosso,  striato,  co- 
lorato ; grappolo  moltissimo  spargolo  ; 
acino  assai  luogo  e duracino. 

Si  Conserva  assai  bene  fino  alla  pri- 
mavera; non  ha  però  saper  buono,  e non 
è oeppur  buona  da' far  vino. 

ig,  30.  Basterà. 

Due  qualità  di  uve  si  conoscono 
sotto  il  nome  di  russerà,  tutte  due  aventi 
grappolo  spargolo.  La  prima,  che  pro- 
priamente meriterebbe  un  tal  nome , ha 
I’  acino  oblungo  , e costantemente  di  un 
rosso  chiaro  anche  a perfetta  maturanu  ; 
ha  saper  dolce,  ma  debole,  e non  è buo- 
na da  far  vino.  La  seconda  ha  gli  acini 
più  pic;coli,  e questi  acquistano  un  certo 
color  nel  icciii,  massime  sa  siano  ben  so- 
leggiati ; dà  vino  buono,  ma  tro^qio  chiaro. 

Detersione  delle  varielà  della  specie 
Vilis  vinifera  (L.),  che  ti  trovano  col- 
tivale nel  territorio  di  VaUnta  in 
Piemonle,del  conte  horeaooDe  Car- 
denas. 

PaUMBOLO. 

Seguitando  il  sistema  proposto  nel 
tentativo,  si  è cercato  di  descrivere  se 
non  tutte,  almeno  la  massima  parte  delle 
varietà  ili  uva  che  si  trovauo  coltivale 
dulie  nostre  parti.  Giusta  la  tavola  di 
classificiirione  proposta,  vi  sono  molti  casi 
in  cui  non  si  può  determinare  precisa- 
iiiciile  a qual  genere  abbia  u<l  appartene- 
te la  vite  che  si  vuole  descrivere  ; il  nu- 
mero dei  lobi  nelle  fegltc  è troppo  iude- 
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terminato  non  solamente  nella  stessa  spe- 
ae,  ma  anche  nel  medesimo  individuo  ; 
nè  vi  sono  dati  abbéstànxa  determinati 
ouda  appigliarsi  piuttosto  ad  una  che  od 
un' altra  foglia,  per  determinare  il  genere 
al  quale  appartenga  la  vita  descritta.  Ti  c 
però  certo  portamento  generale  della  fo- 
glia, il  quale  non  saprebbesi  bene  come 
determinare,  e che  potrebbe  essere  preso 
per  norma  ; ma  nella  streltimsa  del  tempo 
non  ha  potuto  il  conte  De  Cardenat  fióre 
sopra  di  ciò  un  numero  sufficiente  di  os- 
servaiioni,  cosa  che  non  ai  potrebbe  fare 
che  radunando  contemporaneamente  sot- 
t'onchio  varìi  individui  di  ogni  specie,  on- 
de determinare  la  costanza  dei  caratteri,  e 
quali  sieno  quelli  che  sono  più  soggetti  a 
variare  per  le  circostanze  estrinseche  della 
qualità  del  terreno,  dell*  es'posisione,  ec. 
Forse  che  la  forma  delle  dentellatura, 
quella  dei  lobi,  o dei  rudiaaanti  dei  lobi,  a 
preferenza  del  loro  numero,  il  quale  è 
troppo  indeterminato,  il  grado  di  tomen- 
tusità  delle  foglie,  la  forma  dei  grappoli,  u 
del  picciuolo  generale,  potrebbero  essere 
buonissimi  caratteri  per  la. classificazione 
dei  generi  ; ma  senza  un  sufficiente  nu- 
mero di  osservazioni  egli  è impossìbile  il 
poter  dire  niente  di  ben  determinato  tu 
questo  punto. 

La  medesima  strettezza  di  tempo  ha 
fatto  che  il  più  delle  volte  non  è stato 
possibile  al  suddetto  conte  di  veriGcare  le 
descrizioni  sopra  varj  individui  dì  una  me- 
desima specie  ; anzi  di  varie  uve,  le  meuu 
coltivale,  non  iie  ha  potuto  avere  che 
qualche  tralcio  ; le  principali  specie  però 
furono  tutte  descritte, avendo  egli  l' intie- 
ra pianta  sott'  occhio.  Ad  ogni  qualità  di 
uva  ha  dato  il  nome  che  se  le  dà  volgar- 
mente in  paese,  cercando  colla  ortografia 
francese  ili  esprimerne  alla  meglio  che  sì 
potesse  il  suono  volgare.  A questi  numi  ha 
uniti  alle  volle  degli  aggettivi,  per  espri- 
mere le  variazioni  che  caratterizzano  due 
specie  dìQercnli,  quando  nella  coltura  uun 
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si  nguardano  che  come  varietà  IVmn  del- 
TaUra  ; dalla  dassificaaiohe,  dirò  cosi,  dei 
nomi  volgari,  si  vede  che  si  è avuto  sol- 
tanto riguardo  al  sapore  ed  alla  qualità 
dei  vini  bel  nonunarle,  prescindendo  io* 
tìeramente  dal  rotore,  dalla  forma  degli 
acini  e dalle  foglie  ; quindi  vi  sono  tali 
specie  di  uva,  che  col  medesimo  nome  si 
trovano  io  varie  classi  ^ ne  siano  di  esem- 
pio le  numeri>se  specie  di  moscatello  e 
dì  mahxisia. 

‘ Si  è egli  anche  air  nopo  servito  di 
qualche  vocabolo  botanico,  che  ha  adot- 
lató  per  brevità  e precisione  ; quindi  ha 
detto  nuiimenti  di  lobi^  per  esprìmere 
quei  lobi  che  non  tono  che  marcati  ; 

Rudimenti  di  una  spina^  per  indi- 
are una  callosità  ordinariamenle  nera, 
rosso-oscura  o gialUccin,  che  si  trova  aita 
estremità  dei  denti  nelle  foglie,  e che  alle 
volte  prende  quasi  il  carattere  di  una 
spina  ; 
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Paioli,  per  eiprìmere  quelli  delle 
foglie  ; 

Peduncoli,  per  indicare  quelli  dei 
grappoli  ; ai  quali  si  è dato  il  Dome  di  gene- 
rali e di  parziali  dei  grappolelti  e degli  acifli; 

j1  gglomeraii,  per  indicare  gli  acini 
approssimati  fra  loro  ; 

Agglomerato-compatti,  per  il  caso 
in  cui  gli  acini  sono  talmente  addossati 
gli  ani  agli  altri  da  schiacciarsi  fra  loro. 

Bene  formati  si  sono  chiamati  ■ 
grappoli  che  hanno  la  forma  generale, 
regolare  e simetrica,  e così  si  sono  detti 
mal  formati  quelli  che  non  presentano 
quest'  aria  di  regolanti. 

Nel  terrilorìo  sunnominato,  fra  le 
specie  principali,  e le  varietà  di  queste,  se 
ne  sono  trovate  ben  distinte  Tana  dal- 
l'altra 86,  delle  quali  segue  la  descrizione, 
oltre  ad  altre  sette,  delle  qnali  iodirasi  il 
nome  volgare,  non  essendo  stato  possibi- 
le il  rinvenirae  alena  indivìduo. 
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UVE  BIANCHE 


SirOB  aOSClTELLO. 


SlPOR  SEUFLICC. 


Acini  rotondi*  I Acuii  oblunghi. 
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I F E 

R E , 

U V E D 1 

COLORE 

SxPOH  MOSCATELLO. 



SaPOE  91HPLICS. 

Acini  mtonài. 

Acini  ohlunghi. 

Acini  rotondi. 

Acini  obiun^hi^ 

eA«  non  ai  anno  po- 
tutm  oaaamam. 

'5 

1 

31 

37 

43 

17.  Barbera  biiAra. 
44.  BuoebaU  mou- 
arìuhù. 

49  Frrboulaniu. 

90.  Ualraata  roaia. 

'6 

Mou*c*t«U  acrA  t|. 
ylonr^to. 

33 

38 

44.  Laaibruaea  Bara  a 

pe<iiMiralo  rcrd«. 

44 

biaotro. 

91.  Patarrrita  rotaa. 
93.  Ura  ciolàiina 
ra. 

17 

35.  91«lT»au  fier> 

33 

30 

45.  Curmilon. 

46.  Pa»ar«Ua  Bara. 

45 

64.  Brlnartrìa. 

69.  LamliruBCa  Afra  ó- 

blunga. 

70.  Pulitaoa. 

18 

34 

11.  MalrMÌa  a«ra  q. 

tllun|a. 

40 

47.  Praaia. 

U.  DiMilaia  ran, 

19.  rfrbbiuol  Arr*. 

50.  Zaaè. 

51.  Boiinarda. 

51.  Aurciia. 

$3,  Barbaìn  (Ulta  ma* 
So  lunga. 

46 

71.  Anomala  III. 

7t.  Barberi  nera  a pe- 
duncolo roano. 

73,  Barb-ra  nera  a pr< 
duncolo  verde. 

74-  Barbain  rooalo. 

i9 

36-  arra  pw> 

raU. 

37.  HaaaeauU  roUo, 
«••il  Uva  raua, 

3$.  Moatanull  ■»» 

raro. 

35 

44 

54.  Lanbrnara  nara  a 
padnnrulo  rono. 

55.  ABQCBala  11. 

56.  DoalaiB  aggloar- 

rato. 

57.  Laabrtisra  roata 
Hflontrata. 

5t.  LaniiruBca  roaaa 
rara. 

59.  Coucaioo-Ba  ocra. 
€0.  llartAAa  agglono- 
rata. 

61.  SrroMJo. 

61.  Aarà  Adatrano. 

U.  Aarà  buooo. 

47 

75.  Cariai  l’ Aaeu. 

76-  Badi». 

77.  AlcArAga  Arra. 

74.  Balfrbinna. 

79.  Aara  (ranrear. 

10.  Barbain  aggloAM' 
rato. 

11.  Balrair«. 

Il  SorU. 

13.  Balair^. 

30 

39.  Hal*taia  r*MÌ«rta. 

40.  Mah  atta  Arra  rara. 
Il . Baatapukàaoo. 

36 

43.  lira  rr^toa. 

43 

64.  CoaHtii  Aero. 

65.  lira  S^aimna. 

66.  Ura  rare-h 

67.  P|Oou. 

48 

_ 

44.  BarinAa  nrrt. 

45.  Anonula  IV. 

46.  Cra  nuira. 
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CLASSE  PRIMA 
Lvb  iurcue. 

SOTTO -CLASSE  POUU 
Sapor  motcaleUo. 
0«DinB  ritiao 
Acini  rotondi. 

Gcn.  i.‘’ Faglie  intere  ottute.  iNesiuaa 
3.0  Faglie  intiere  rotonde.)  specie. 

Gienere  3.°  Foglie  lemilobate. 

I Malvasia  di  Spagna. 
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sotto;  lobi  acuti,  principalmente  qudtu 
di  mezzo  : i rudimenti  di  due  lobi  latera- 
li ; denti  irregolari  ; paioli  lunghi  e gros- 
si ; grappoli  di  mediocre  grossezza,  beo 
formali,  composti;  peduncolo  generale, 
forte  e lungo,  parziali  grossi  e corti  di  8 
millimetri,  pruinosi  ; Jiocine  sotlile,  luci- 
do, giallo-dorato  ; vinacciuoli  panciuti  e 
poco  crenati.  Fra  non  molto  coltivata,  e 
di  poco  oso. 

Genere  5.°  Foglie  quinquelobale. 

3.*  malvasia  bianca.-  f^ariéUi  prima^ 
Agglomerata  e 


Sarmenti  quui  legnosi,  giallaslri , 
■MDuUmente  stinati  ; viticci  qooki  legnosi, 
esili,  tenacissimi  ; foglie  di  un  bei  verde 
gialliccio,  disollo  intieramente  glabre;  ru- 
dimenti dei  lobi  ben  marcati,  alle  volte 
qualcuno  inciso  ; denti  irregolari,  coi  ru> 
dimenti  di  una  spina  alla  puma;  pm'oilij 
grossi,  luoghi,  rossìcci  ; grappoli  mal  for- 
mati, intieiamente  composti,  rari  ; pedtsn- 
coli  generali  e parziali,  grossi,  luughi, 
verdi  ; acini  di  i o mlllimelri,  mescolati 
eoo  molli  altri  più  piccoli,  poco  pruinosi 
biancastri  ; forte,  liscio,  gÌallo-| 

dorato , semi-opaco  ; vinacciuoli  molto 
grossi,  schiacciati,  crenati,  duri. 

Uva  poco  coltivata:  si  usa  più  per 
mangiare,  che  per  farne  del  vino  ; del  re- 
sto serve  come  le  altre  malvasie,  dalla 
quale  comunemeulc  non  è distinta  che  per 
la  grossezza  degli  acini. 

Genere  4*^  Foglie  trilobate, 
a.  Vtrnassa. 

\ 

Sermenti  legnosi,  dori,  grossi,  dì; 
colore  oscuro  ; viticci  non  molto  grossi,  e 
tenacissimi  ; Jb^ie  glabre,  di  un  verde 
sporco  sopra,  tomeoto^ime,  biancastre 


Sermenti  legnosi,  £jrtì,  non  mollo 
grossi  ; giallognoli  nella  maturanza  ; fo- 
glie iotieranieute  glabre  ; lobi  alle  voile 
muko  incisi,  alle  volle  appena  marcati  ; 
denti  acuti,  irregolari,  lunghi,  con  il  ru- 
dimento di  una  spina  olla  punta  ; pe%ioli 
carnosi  ; grappoli  compusli,  mal  formali, 
agglomerati  ; peduncolo  genei  ale  lungo, 
punteggiato  di  oero«  paiziaii  coiti;  acini 
di  8 nnllimetri,  pmfnosi-biancastii  -,  fio- 
cine liscio,  forte,  giuilo-dorato  alquanto 
opaco,  e col  punto  marcato  ; mnacciuoli 
grossi,  panciuti,  puco  creoali,  duri. 

4.*  r urietà  seconda,  rara. 

• Nou  altra  diOcrenza,  che  di  ature  i 
grappoli  rari. 

Queste  due  varietà  di  otlimu  sapo- 
re séno  mollo  coltivate  in  paese  per  fare 
i vini  cosi  delti  di  liquore,  t quali  riesco- 
no spirilosi  e fragranli.  Il  Dome  di  mal- 
vasia è usalo  per  queste  specie  in  tulli  i 
conturni  di  Valenza. 

5.-  Mouscatela. 

Sermenti  legnosi,  groui,  furti,  gial- 
lognoli, aspersi  di  qualche  pnnto  neric- 
cio ; viticci  erbacei,  non  molto  teoaci  ; 
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/oglie  glabre  e di  un  rerde  giellognolo 
tanlo  sopra  che  sotto,  tomentose  soltanto 
le  nervalore  \ alcuno  dei  lobi  poro  inciso 
ad  appena  marcato;  piccoli  in  sega, 
non  multo  acuti;  prsio/i  lunghi  e rossic- 
ci  ; grappoli  grossi,  corti,  cooiposli,  ag> 
glomerali  ; peduncoli  grossi,  corti  e furti; 
acini  di  8 millimelrt,  pruinosi,  biancastri, 
alcnni  alquanto  oblnnghi  ^Jìoctne  verde- 
gnolo-durato,  semi^paco,  alquanto  ab- 
brustolito dalla  parte  del  sole;  vinacciuo- 
li piccoli,  panciuti,  con  un  collo  lungo,  e 
crenati  inferiormente.  ' 

6.*  F'arìctà  - MouscaWn^na. 

Non  avendo  potato  osservare  le  fo- 
glie di  qnesta  specie,  la  sì  nota  come  una 
varietà  della  pi’ecedente,  con  la  quale  ha 
il  massimo  rapporto.  La  differenza  prin- 
cipale dalla  «ipecie  precedente  è di  a\ere 
i grappoli  piccoli,  mal  furmoti,  composti 
e rari  ; i peduncoli  esili  e lunghi,  e gli 
acini  di  6 mUlimelrì.  Non  è molto  col- 
1n*ata. 

La  specie  mouscaiela  è molto  colti- 
vata c ricercala  per  il  suo  ottimo  sapore 
fragrante,  che  acquista  neir inverno  e per 
la  sua  lunga  durata,  che  st  conserra  sino 
a primavera  avanzata  . . . Nun  se  ne  fa 
del  vino  da  sola,  ma  questo  all'  apparen- 
za dovrebbe  riescire  eccellente. 

7/  Mouseatell  bianco. 

Sermenti  quasi  legnosi,  rotsied;  vi- 
ticci di  mediocre  grossezza,  tenacissimi  ; 
foglie  glabre,  loroentose  soltanto  le  ner- 
vature ; Il  lobo  di  mezzo  più  profonda- 
mente inciso  degli  altri  ; persoli  lunghi  e 
forti  ; denti  in  sega  ; grappoli  composti 
superiormente  , agglomerati  ; peduncoli 
generali  e parziali,  forti  e mnreati  di  panti 
rossicci  ; ncmidi  8 millimelrì,  quasi  nien- 
te pruinosi  ; fiocine  forte,  alquanto  sca- 
bro, punteggialo  di  nero  rossìccio,  semi- 
opaco, abbrustolilo  dulia  parte  del  sole  ; 
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oinaeciuolx  non  molto  grossi,  duri  e mol- 
to crenati. 

Uva  molto  colUvata,  ottima  a man- 
giarsi, ed  a far  vino,  il  quale  però  riesce 
alquanto  aspro , se  non  si  fa  mescolato 
con  altre  uve;  molto  coltivata  nei  con- 
torni, ore  se  le  dà  il  medesimo  nome. 

8.*  Uva  greca. 

Sermenti  legnosi,  forti  gialli,  minu- 
tamente striati  ; viticci  forti  e dì  medio- 
cre grossezza  sfoglie  glabre  superiormen- 
te ed  inferiorroeote,  alquanto  ruvide  al 
tatto, coi  lobi  profondamente  mrìsi,  prin- 
npalmcnte  quello  di  mezzo  ; denti  arali, 
irregolari  ; nervature  multo  marcale,  an- 
che le  menome  ramificazioni  ; pe%ioli  di 
mediocre  grossezza  e lunghezza  ; grap^ 
polo  grosso,  composto,  ogglumerato  ; pe- 
duncolo generale  lungo,  sottile,  punteg- 
giato di  nero,  (>arziuH  corti  ; acini  di 
1 a millìmetri,  mescolati  con  altri  piccoli 
e sleriìi,  alquanto  pruinosi;  ^cine  liscio, 
acidetto,  verde-giallognolo,  e col  [>unto 
marcato  ; vinacciuoli  duri,  e con  la  cre- 
natura poco  marcata. 

Uva  ottima  a mangiarsi,  a fare  del 
vino,  e di  non  molta  durata. 

Gen.  6.*^  Foglie  laciniate-  Nessuna  specie. 

OaoiirB  SBCoano 
jdeini  oblun^. 

Gcn.  7.®  Foglie  intiere  ottuse.^ 

8.®  Foglie  semtlobateÌQ'f  Nessuna 
tiere  e rotonde.  > specie. 

g.®  Foglie  semilobate,  i 

IO,"  Foglie  trilobate.  j 

Gen.  II."  Foglie  qnioqnelobate. 

g.‘  Mouseatell  di  Spegna. 

Sermenti  legnosi , non  mollo  du- 
ri, gialli,  striati  ; viticci  erbacei,  piccoli, 
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\eDaà\/ogUe  glabre,  alquanto  riiTÌde  di- 
outtn,  tomentuse  lultanto  le  nervature  ; 
lobi  aperti,  poco  marcati  i due  laterali  ; 
denti  in  sega,  coi  rodimenti  di  una  spina 
alta  punta  ; pninli  lunghi,  sottili,  rossic- 
ci ; grappoli  lunghi,  mal  formati,  rarissi- 
mi, intieramente  composti  ; peduncoli  ge- 
nerali e parxiali,  lunghi,  rossicci , non 
molto  forti  ; acini  di  1 3 millimetri,  me- 
scolati con  altri  più  piccoli,  pruinosi , 
biancastri  ; fiocine  forte,  giallo  durato  ; 
vinacciuoli  forti,  non  crenati , alquanto 
torti. 

Uva  di  ottimo  sapore,  di  molta  du- 
rata oeirinverno,ma  non  mollo  coltivala. 

Genere  i a."  Foglie  laciniate. 

Nessuna  specie. 


SOTTO-CLASSE  SECONDA 
Sapor  semplice. 

OantaB  paino 
Acini  rotondi. 

Gen.  iS.”  Foglie  intiere  ottuse.)  Nessu- 

14. °  Foglie ioliererotonde.)  na 

1 5. °  Foglie  semilobate.  ] specie. 

Genere  i6.°  Foglie  trilobate. 

IO.  Puvust. 

Sermenti  legnosi,  giallognoli,  duri, 
striali  ; viticci  legnosi,  giallognoli,  tenaci  ; 
foglie  glabre  disopra,  tomentose  bianca- 
stre disotto  ; lobi  poco  marcali , ed  alle 
Tolte  appena  sensibili, come  pure  alle  vol- 
te anche  due  lobi  di  più  ; denti  piccoli 
in  sega  irregolare,  coi  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pevioli  lunghi,  rossicci; 
grappoli  ben  formali,  composti  superior- 
mente, agglomeiali  ; pe<funco/i  generali  e 
parziali,  luoghi,  rossicci,  forti,  con  qual- 
che macchia  nericcia  ; parziali  degli  acini 
verdi  e corti;  acini  ili  1 a millimetri  poco 
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pruinosi  ;^ocine  Gne,  liscio,  trasparente, 
giallo-dorato,  crenato  dall'alto  al  basso;  vi- 
nacciuoli duri,  lunghi,  poco  crenati. 

Uva  non  mollo  coltivala,  e di  poco 
sapore. 

1 1 . BiancheU. 

Sermenti  legnosi,  rossied,  non  mol- 
to duri  ( in  due  o tre  vili  osservate  man- 
cavano i viticci)  ; foglie  piccole  di  un  bel 
verde,  glabre  di  sopra  ; poco  tomentose 
disotto  ; lobi  poco  incisi,  e rudimenti  di 
due  lobi  laterali  ; denti  in  sega  irregolari, 
più  lunghi  quelli  alla  sommità  dei  lobi, 
molli  denti  arcali  ed  iocnrvali  ; pevioU 
esili,  biancastri,  venati  di  rosso  ; grappoli 
grossi,  mal  formali,  composti  rari  ; pe- 
duncoli lunghi  e grossi,  parziali  degli  aci- 
ni esili  e corti  ; acini  di  6 millimetri , 
quasi  niente  pruinosi  •, fiocine  semi-tras- 
parente di  un  colore  biancastro-durato 
molto  sbiadato  ; vinacciuoli  piccoli,  non 
mollo  duri,  schiacciati,  e poco  crenati. 

Uva  poco  coltivala,  e di  sapóre  ad- 
detto alquanto  aspro. 

I 3 . Uva  dura. 

Sermenti  erbacei,  grossi,  e striati  di 
rossiccio  ; JogVe  verdi-giallastre,  inUera- 
mente  glabre  ; lobi  poco  marcali,  i rudi- 
menti di  altri  due  laterali  ; denti  ottusi 
irregolari  ; petioli  esiti  e corti  ; grappoli 
composti  superiórmente  , agglomerali , 
compatti,  beo  formati  ; peduncoli  gene- 
rali e parziali,,  grossi,  luoghi,  e punteg- 
giali di  nero;  ncòii  di  i o millimetri,  prui- 
nosi, biancastri  ; fiocine  coriaceo,  giallo- 
dorato,  quasi  opaco,  col  punto  marcato 
nero  ; polpa  poco  sugosa  e di  poco  gu- 
sto ; vinacciuoli  grossi,  schiacciati,  alcun 
poco  crenati. 

Uva  poco  coltivala,  edi  nessun  uso. 
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■ 3.  Mlgntnga  bianco-rotonda. 

Sermenti  legnoii,  giallaitri,  ttriati  : 
Joglie  glabre,  abiadate  di  sopra,  legger- 
meole  tomeolose  sotto  ; le  gioTani  quasi 
riitoode  ; denti  io  sega  irregolare  ; grap- 
poli quasi  semplici,  alquanto  rari , mal 
formati  ; peduncolo  generale  corto  ; par- 
%iaU  degli  acini  luoghi  ; acini  di  8 milli- 
metrì,  alcuni  qualche  poco  oblunghi;^o- 
cine  lìsdn,  sottile,  alquanto  trasparente  , 
verde-dorato. 

Uva  che  si  coltiva  come  mangerec; 
da,  e principalmente  sotto  I’  aspetto  di 
essere  primaticcia,  anticipando  le  altre  di 
un  mese.  Vino  snervato  e di  nessnn  conto. 

14.  Passeretta  bianca. 

Sermenti  legnosi,  rossicci,  rigoglio- 
si ; viticci  grossi,  Bbrosi,  tenaci  ; foglie 
glabre,  sbiadate  sopra,  lanugginose  sotto; 
lobo  di  mézzo  profondamente  inciso  ; i 
rudimenti  di  altri  due  lobi  laterali  ; denti 

10  sega,  coi  mdimenti  di  una  spina  alla 
punta  ; peuoli  sottili,  e non  multo  lun- 
ghi; grappoli  grassi,  composti,  agglome- 
rato-compatti ; peduncolo  generale  grosso 
e lungo;  parziali,  esili,  e corti  ; acini  di 
3 millimetri,  sterili  , e col  punto  forte- 
mente marcalo  ; fiocine  sottile,  verdova- 
to,  semi-trasparente. 

Uva  di  eccellente  sapore  a man- 
giarsi, e dolcissima,  che  ti  usa  però  prin- 
dpalmente  per  fame  dei  vini  che  riesco- 
no bianchissimi,  generosi,  ma  alquanto 
aspri  e secchi  ; mescolata  con  altre  uve, 
rende  i vini  migliori. 

1 5.  Varietà  grosta  e fertile. 

Questa  spade  di  ove,  di  coi  ignorasi 

11  nome  volgare,  sembra  una  varietà  del- 
la precedente,  non  presentando  altra  dif- 
ferenza che  quella  di  avere  gli  acini  di  6j 
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millimetri  e fertili  ; vinacciuoli  grossi  , 
duri,  alquanto  schiacciaU,  ed  alcun  poco 
crenati.  Sapore  della  pasrerelta,  ma  al- 
quanto aspro  ; gli  acini  impassiti  hanno 
il  gusto  esattamente  simile  alla  passerella 
impassila. 

Uva  niente  coltivala,  di  cui  te  ne 
trova  a stento  qualche  vile  per  accidente. 

iG.  Nebbiol  bianco. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  duri,  gial- 
lo-rossicci, e minutamente  striati  ; viticci 
quasi  legnosi,  duri,  tenacissimi  ; foglie 
glabre,  verdi-gialliccie  disopra,  tomentose 
disotto  ; lobi  acuti,  profondamente  inciti; 
i rudimenti  di  altri  due  lobi  laterali;  den- 
ti acuti  in  sega,  voltali  alla  punta  dei  lo- 
bi ; peiioli  lunghi,  esili,  russicd  ; grap- 
poli luoghi,  (composti,  mal  formali,  rari  ; 
peduncoli  generali  e parziali  lunghi,  forti 
e grossi  ; parziali,  degli  acmi  esili  ; acini 
di  6 millimetri,  poco  pruinosi , semi- 
trasparenti ; fiocine  forte,  giallo-dorato  ; 
vinacciuoli  non  molto  duri,  e poco  cre- 
nati. 

Uva  di  sapore  alquanto  aspro  ; ot- 
tima per  vino,  ma  non  molto  coltivala  in 
paese  ; in  piemontese  si  chiama  nebieul, 
e ctedesi  sia  quella  che  dia  il  vino  cono- 
sciuto sotto  il  nome  di  nibiolu  spumante 
di  Asti. 

17.  Toiai. 

Sermenti  rigogliosi,  biancastro-sbia- 
dati,  fibrosi,  tomentosi  nella  gioventù  ; 
fo^ie  glabre,  sbiadate  sopra,  tomentose 
disotto  ; alle  volle  manca  alcuno  dei  /oòi, 
alle  volte  ve  ne  sono  anche  cinque;  denti 
acuti,  lunghi,  irregolari  ; pnioli  luoghi  ; 
grappoli  irregolari,  mal  formali,  compo- 
sti ; peduncoli  forti  e lunghi  ; acini  di  8 
millimetri,  carnosi,  pruinuso-biaocastri 
fiocine  semi-opaco,  liscio. 

Uva,  che  passa  in  paese  per  essere 
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il  reru  tokui  ili  Uii)jl>cria  ; primatÌGCM , 
buona  a mangiani  cume  la  lugliatica,  e 
di  sapore  alquanto  più  dolce  e delicato. 
Il  vino  che  se  oc  fa  è snervato,  di  nes> 
suo  conto,  e non  ha  altro  pregio  che 
quello  di  essere  limpidissimo,  e quasi 
bianco.  Pochissimo  coltivata  io  paese. 

Genere  17.°  Foglie  quinquelobate. 

1 8.  Uva  di  cui  ignorasi  il  nome. 

Sermenti  legnosi , duri , rossicci  ; 
Jbglie  glabre  disopra,  alquanto  tòmento- 
se  inferiormente  •,  denti  in  sega  disposti 
regolarmente,  ed  alternati  un  grosso  ed 
un  piccolo  ; petioli  lunghi,  forti  a sottili  ; 
grappoli  grossi , agglomerati , composti 
nella  sommità  ; peduncoli  generali  e par- 
mli  lunghi  e forti  ; acini  di  10  millime- 
tri, poco  pruinosi  ; fiocine  forte,  addetto, 
semi-trasparente,  durato;  vinacciuoli  non 
mollo  grossi,  duri  e profondamente  cre- 
nati. 

Uva  niente  coltivata,  di  cui  se  ne 
trova  a cas"  qualche  vite.  Sapore  dolce 
e grasioso,  ma  di  nessuna  durata. 

19.  Gragnuolo  bianco. 

Sermenti  quasi  legnosi,  etili,  di  co- 
lore rossu-giallugnulo  ; viticci  erbacei , 
esili,  tenacissimi  \ Jbglie  con  qualche  raro 
pelo  di  sopra,  tomentosissime  biancastre 
di  sotto  ; lobi  alte  volte  molto  incisi,  alle 
volle  appena  marcali  ; denti  piccoli,  in 
sega,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla  pun- 
ta ; pevioli  esili  e luoghi  ; grappoli  com- 
posti, mal  formati  ; peduncolo  generale 
forte,  lungo  e macchiato  di  nero  ; par- 
ziali corti  ed  esili  ; acùti  di  6 millimetri 
pruinosi-biancaslri,  col  punto  marcato  in 
rossiccio  •,  fiocine  giallognolo,  semi-lras- 
[Kiiente  ; vinacciuoli  grossi,  qoasi  dlin- 
drici  e poco  creiuti. 

Uva  di  mpita  durala,  e coltivata  co- 
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me  buona  a mangiarsi,  a far  vini  gene- 
rosi e fragranti,  ed  a dare  gusto  91  vini 
fatti  con  altre  uve. 

Genere  1 8.°  Foglie  laciniate, 
ao.  Barhtin  bianco. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minu- 
tamente slriaU  ; viticci  quasi  legnosi,  esi- 
li, non  molto  forti  -,  Jbglie  verdi,  sbiada- 
te, poco  tomentose  di  sotto,  glabre  supe- 
riormente ; cinque  lacinie  principali,  e 
due  laterali  mioori  suddivise  ; denti  in 
sega  irregolare,  luoghi,  acuti,  coi  rudi- 
menti di  una  spina  alla  punta  ; pevioU 
lunghi,  esili,  rossicci  ; grappoli  non  mul- 
to grossi,  composti,  rari  ; peduncoli  ge- 
nerali non  molto  grossi;  parziali,  esili  e 
corti  ; acini  di  6 millimetri,  poco  prui- 
nosi ; fiocine  coriaceo,  giallo-verdiccio  , 
semi-trasparente;  vinacciuoli  grossi,  pan- 
ciuti, duri,  niente  crenati. 

Uva  poco  coltivata,  e dr  sapore  al- 
quanto aspra. 

3 1 . Courteii  bianca. 

Sermenti  quasi  legnosi,  striali,  gi.il- 
lastri  ; viticci  piccoli,  striali,  giallastri  ; 
foglie  piccole,  di  un  bel  verde-glabre  , 
Con  rari  peli  di  sotto,  riuniti  io  mudo  da 
formare  dei  punti  rilevati  bianchi  sofiia 
la  siiperGcie  inferiore  delle  foglie  ; laci- 
nie io  numero  di  cinque,  suddivise  sol- 
tanto alcune  ; denti  acuti,  irregolari  ; pe- 
vioti  di  mediocre  grossezza  e lunghezza  ; 
grappoli  grossi,  mal  formati,  intieramen- 
te Composti  ; acini  di  8 millimetri,  poco 
pruinosi  ; fiocine  debole,  giallo-dorato  , 
semi-trasparente,  scabro  ed  abbrustolito 
dove  è esposto  al  sole  ; vinacciuoli  poco 
duri,  rotondi,  e niente  crenati. 

Uva  buona  a mangiarsi,  e che  dà 
vino  snervalo  e di  nessun  sapore. 
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31.  Flicana. 

Sermenti  quasi  legnoii,  di  colore 
OKuro,  poco  striati  ; viticci  quasi  legnosi, 
non  molto  grossi,  tenacissimi  ; Jogìie  in- 
tieramente glabre,  di  un  verde  sbiadato  ; 
cinque  laciuie  suddivise,  o per  meglio 
dire  foglia  principale  composta  di  cinque 
toglioline  ; le  lacinie  non  essendo  riunite 
al  pesiolo  della  foglia  che  per  messo  del- 
le sole  nervature,  le  quali  sono  nude  sino 
alla  prima  diramasione,  c cosi  hanno  l'ap- 
parensa  di  essere  altrettanti  pesioli  par- 
ziali delle  foglioline  riunita  ad  un  pesiolo 
c<Huuuc,  e tutti  nello  stesso  punto,  quel- 
lo che  "essere  dovrebbe  il  belliA>  della 
foglia  se  essa  fosse  intiera  ; denti  lunghi, 
acuti,  in  sega  irregolare,  coi  rudimenti  di 
una  spina  alla  punta  ; petioli  esìli  e ros- 
sicci ; grappoli  non  molto  grossi,  quasi 
semplici,  rari,  cilindrici  j peduncoli  ge- 
nerali e parsiali,  corti,  non  multo  grossi, 
rossicci  ; acini  di  6 millimetri,  pochissi- 
mo pruinosi; Vocine  alquantofurte  giallu- 
doraio  , semi-trasparente  ; vinacciuoli 
panciuti,  jotondi,  grossi,  niente  crenati  ; 
punto  marcato  in  nero. 

Uva-poco  coltivata,  di  sapore  piut- 
tosto buono,  e singobre  solo  per  le  sua 
foglie.  . » 

OaoiHB  sacoaDo 


jdcini  oblunghi.  *- 


Gen.  i9.°Fuglieintiere' ottdie.  1 Nessu- 
3 o.o  Foglie  intiere  rotonde.  > na 
a/ >°  Foghe  semilobate.  ^specie. 

Gen.  33.®  Foglie  tvilobate. 

3 5.  Zibeb.  t'. 

Sermenti  quasi  erbacd  , giallastri  , 
grossi,  a larghe  strìe  ; viticci  qnasi  er- 
Dii.  tT  r/gr.^  3 4* 
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bacei,  etili,  non  molto  furti  ’,JÒglie  intie- 
ramente glabre,  di  un  bel  verde  gialla- 
stro disotto;  alle  volte  qualche  lobo  in- 
ciso il  rudimento  di  quello  di  meno 
acuto  e lungo  ; denti  acuti,  in  sega  quasi 
regolare,  cui  rodimenti  di' una  spina  alla 
punta;  petioli  corti,  alquanto  grossi,  ros- 
ticci ; grappoli  voluminosi,  intieramente 
compósti,  mal  formali,  agglomerati  ; pe- 
duncoli generali  e parziali  lunghi,  non 
molto  grossi  e verdi  ; acini  "di  1 4 milli- 
metri, mescolati  con  altri  piceli  rotondi, 
pochùtimo  pruinoso -bancastri  ; fiocine 
forte  , verdiccio-doralo,  opaco  vinac- 
ciuoli grossi,  schiacciati  e poco  crenati. 

Uva  che  non  si  coltiva  che  per 
mangrare , tardissiufa  a maturare , e di 
buon  sapore  soltanto  nell'  inverno  avan- 
zalo quando  è di  già  appassita.  All'  ap- 
rcnza,  sembra  la  stessa  che  sì  vende  sot- 
to il  nome  di  zibibbo  secco  ; non  si  wa 
nel  paese  farla  seccare,  e ti  tnangn  anla- 
menle  quando  ó alquanto  impassita. 

a4-  Terbian. 

Sermenti  quasi  legnosi , mussi  , 
striati,  giallastri;  nificcs  esili,  erbacei, 
tenacissimi  ijbglie  glabre,  con  alcuni  peli 
disopra  , tomentosissime  , biancastre  di 
sotto  ; lobi  non  molto  incisi,  ì rudimenti 
dì  altri  due  lobi  laterali  : questi  alle  volte 
veri  lobi  ; denti  piccoli  io  sega  irregola- 
re ; pezioli  lunghi,  esìli,  rosticci  ; grap- 
poli composti  superiormente,  agglomera- 
li ; peduncoli  generali  grossi , verdi  a 
lunghi  ; parziali  dei  grappoletti  grossi  « 
corti  : degli  acini  esili  c corti  ; acini  po- 
chissimo oblunghi,  dì  IO  millìmetri,  al- 
cuni anche  rotondi,  e molti  più  piccoli  ; 
Ifiocine  debole,  verde-dorato;  vinacciuoli 
gròssi,  panciuti,  torti,  schiacciati,  duri,  e 
soltanto  crenati  in  fondu.  , 

Uva  poco  coltlfata,  e del  saporè 
delle  lugliatkHe,  alle  quali  assomiglia  iii- 
tienunenle.  • ' 

y» 
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a 5.  jitgnenga  bianca,  ovale,  corta. 

Sermenti  leganti  ; viticci  eti||MÌ , 
•ullili,  loaact  ; foglie  glubie,  ibiadale  di- 
iopra,  toioentate  di  soli»  ; lobi  molto 
acuti,  qufellu  di  metzo  molto  più  lungo 
degli  altri,  di  modo  ebe  la  taglia  ha  uoa 
forma  acumiuata  ; denti  io  sega  irregola- 
re t grappoli  ben  formati,  cumpotti  tu- 
periormente.  agglomerati,  compatti  ; pe- 
duncoli cotti,  grossi  e verdi  ; ucùu  di  io 
millimetri,  poco  pruinosi  •,  fiocine  sottile, 
verde-dorato  , semi-trasparente  ; vinac- 
ciuoli grossi,  duri,  poco  crenati. 
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di  sotto  ; lobi  ouu  molto  profondi  ; denti 
io  tega,  irregolari,  voltati  verso  1'  estre- 
mità dei  lobi,  coi  rudimenti  di  una  Spina 
alla  punta;  peuoli  luoghi  e rossicci; 
grappoli  grossi,  composti,  mal  forinali, 
rarissimi  ; peduncoli  generali  e paraiali 
gsussi,  verdi,  non  molto  grossi  ; acirà  rii 
1 3 millimetri , poco  pruinosi  ; fiocine 
forte,  verde-gialliccio,  semi-trasparente  ; 
vinacciuoli  grossi,  crenati,  e non  molto 
duri. 

Uva  poco  coltivata  ; sapore  delle 
lugliatiche. 

39.  Farietà. 


a6.  Farietà. 

Poo  le  foglie  Mnentuse  disotto,  a 
pali  rari  e riuniti  in  modo  da  formare 
dei  punti  rilevati  bianchi  sopeii  la  super 
ficie  inferiore  delle  foglie  ; grappoli  mal 
formati. 

• 

* 

37.  Farietà,  detta  Uva  pastora. 


Faglie  glabre  anche  inferiormente, 
e soltanto  alcun  poco  tomentose  le  ner- 
vature ; pevioli  striati  di  rossiccio  ; denti 
alle  volte  ottusissimi  ; grappali  (piasi 
semplici,  beo  formati,  agglomerali  ; fio- 
cine debole,  semi-opaco  ; tutta  la  pianta 
•un  sermenti,  pezioli,  pedimcoli , acini 
punteggiati  di  nero. 

So.  jéignenga  bianca,  ovale,  lunga. 


Soliamo  alcune  delle  foglie  hanno 
il  lulxt.  di  messo  acuto,  la  più  parte  lo 
hanno  ottuso. 

Avverte  qui  il  conte  De  Cardenas, 
che  gli  sarebbe  stalo  necessario  di  avere 
contemporaneamente  guesle  tre  varietà 
deir  algnenga  per  poterle  descrivere,  as- 
segnandone le  diSerenxe. 

Tedi,  per  riguardo  al  sapore  ed  al 
vino,  ciò  che  si  dice  dell'  altra  algnenga 
al  genere  iQ. 

. •> 

G^.  3 3.^  Foglie  quinquelubate. 

- a 8.  Coucalonna  bianca. 

Sermenlt  legnosi,  di  colore  oscuro, 
striati  ; viticci  quasi  legouii,  esili,  tena- 
cissimi ; foglie  glabre,  poco  tumcoluse 


Sermenti  legnosi,  geoesi,  diui,  gial- 
lastri, fortemente  striati  ; vitieei  esili,,  er- 
bacei, non  multo  forti  ; foglie  glabre, 
tomentose  sol^ntu  nelle  nervature  ^ul- 
to ; denti  ottusi,  iri'egolari  ; petiolo  gros- 
so e lungo  ; grappoli  mal  formali,  com- 
posti superiormente  ; peduncoli  lunghi, 
verdi  e sottili  ; acini  multo  oblunghi  di 
13  aeillimctri,  appena  pruinosi  ; fiociiit 
debole,  sottile,  .verde-durato,  quasi  tra- 
sparente ; vinacciuoli  lunghi,  quasi  ci- 
lindrici, niente  crenati,  non  molila  dori. 

É questa  la  specie  di  lugliatìea  più 
comune  e più  coltivata  in  paese. 

* 3i.  Farietà,  detta  AIgnengon. 

Acini  molto  più  grossi  « più  lun- 
ghi lyó^'fie  alcun  poco  tomentose  di  sotto; 
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ifenli  limghi  e<)  acati  ; vimtcriaoli  grotsi, 
panciuti  e crenati. 

Sa.  Uva  eioVn-na. 

Sermenti  legnosi,  gfosti,  di  cnlnrf 
oscuro,  a larghe  strìe  ; viticci  legnosi,  non 
mollo  grossi,  duri  ; JogSe  glabre,  po- 
chissimo pelose  soltanto  le  nerralore , 
alquanto  rozze  di  sotto  ; lobi  bene  aper- 
ti, alle  Tolte  soltanto  i rudimenti  dei  due 
laterali  t denti  in  sega  quasi  regolare,  coi 
rodimenti  di  una  spina  alla  pania  ; pe- 
tioli  verdi,  macchiati  di  rosso,  di  medio- 
cre grossezza  e lunghezza  ; grappoli 
molto  grossi  e lunghi,  ben  formati,  com- 
posti superìormente  ; peduncoli  generafi 
grossi,  lunghi  e verdi  ; parziali  lunghi  e 
sottili  ; acini  lunghissimi,  alcuni  anche  di 
30  millimetri,  il  loro  diametro  non  es- 
sendo che  di  8 millimetri,  pochissimo 
pruinosi,  alquanto  arcali  colla  loro  lun. 
ghezza,  con  la  pania  un  poco  acuta  ; 
Jiocine  sottile,  debolissimo,  semi-traspa- 
rente, verde  dorato;  vinacciuoli  lunghi, 
non  mollo  dori,  e poco  crenati. 

Usa  non  molto  coltivala  ; si  coltiva 
per  mangiarti  in  inverno  , essendo  di 
molla  durata,  ma  di  un  sapore  dolce  in-, 
sipidd. 

f 

S3.  Dva  della  Terra  Prometea. 

e 

Sermenti  quasi  erbacei . giallastri , 
nen  molw  grossi  , minutamente  striali  ; 
viticci  erbacei,  etili,  langhistimi , non 
multo  tenaci  ’,Jbglie  glabre  superiormen- 
te, poco  tomentose  dì  sotto,  alquanto 
ruvide  al  tatto  ; lobihea  marcati,  quello 
di  mezzo  più  acqto  degli  altri  ; denti  io 
seja  alla  pania  dellobi,  piuttosto  piccoli 
ed  acati , e regolarmente  alternati  an 
grosso  ed  nn  piccolo  ; paioli  esili,  lun- 
ghissimi, venati  dì  rostìccio  ; grappoli 
groui,  di  unù  gtraordinarìa  lunghezza  : 
alcuni  arrivano  ad  un  metro  e mezzo  ; 
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mnl  formali,  inticiamenle  composti  e sot- 
iD-compusl!  ; peduncoli  generali  e par- 
lali di  grappoletti  verdi,  esili  e Innghis- 
simì  principalnieBle  i snpeiiori  v pedun- 
coli degli  acini  esili  e lunghissimi  ; acini 
.molto  oblunghi  di  io  millim^rì,  poco 
pruinosi,  disposti  a mazzetto  di  quattro 
o cinque,  allenii  ed  opposti  tatto  il  lun- 
go del  grappolo  ; Jiociite  verde,  temi- 
trasparente  , debolissimo  ; ^vinacciuoli 
grossi,  duri,  luoghi,  schiacciati,  ed  al- 
quanto crenati. 

Uva  insipida,  e ahe  non  si  coltiva 
che  per  la  singolarìtà  dei  suoi  grappoli 
lunghissimi. 

Geo.  34.*’  Fo^é  laciniate.  Nessuna 
specie. 

CLASSE  SECONA 

Uva  DI  COLORI. 

SOTTO-CI.ASSE  PBIMA 
Saper  moscatello. 

Onniaa  primo 

Acini  rotondi. 

Uen.  35.°  Foglie  intiere  ottuse. 

Nessuna  specie 

Gen.  36.°  Foglie  intiere  rotonde. 

34.  Mouscatell  nero  agglomerato. 

Sermenti  legnosi,  duri,  forti,  gial- 
lastri e striati  ; viticci  legnosi,  grossi,  te 
noci  ; /'•glie  grandi  , glabre  , irregolari 
sopra  , tomentosìsùtae,  biancastre  sotto  ; 
paioli  Inaghì  ; denti  lunghi  e divergen- 
ti q^gro/^iolo  ben  Ibrmato,  rotondo,  ag- 
glomerato ; peduncolo  generata  tango , 
forte,  Mscìo  ; parzidi  Borii  ; acini  di  io 
millimetri , pruinosi , cinerìcci  ; /ocine 
liscio,  nero-rossioglo,  ineidissimo,  forte 
ed  acido  ; vinacciuoli  forti  e crenati. 
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Uva  di  ottimo  sapore,  e di  lunga  | 
durala  nell'  inverno,  acquistando  ancora  i 
nell'  impaesire.  Vino  forte,  saporito,  ben 
profumato,  ma  alquanto  aspro,  se  non  si 
tempera  nel  farlo  con  la  mescolanca  di 
altre  uve. 

Gen.  37.°  Foglie  semilobate. 

35.  Malvaiio  nera  agglomerata. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  di  colore 
oscuro,  minulameate  striati  -,  viticci  qua- 
si legnosi,  grossi,  tenacissimi  ; Jogìie  in- 
tieramente glabre,  alquanto  ruvide  al  di 
tolto  ; denti  piccoli,  in  tega  irregolare, 
coi  rudimenti  dr  una  spina  olla  punta  ; 
petioli  non  molto  grotti,  corti  e rossicci  ; 
grappoli  lunghi,  agglomerali,  ben  for- 
mati , quasi  semplici  ; peduncoli  verdi , 
grossi  e corti  j 'acini  di  8 millimetri , 
pruinosi  , ciaeriti  ; fiocine  granatino 
quasi  nero,  forte  ; vinacciuoli  piccoli  e 
poco  crenati. 

Uva  che  ti  coltiva  mollo  per  aver- 
ne dei  vini  buoni,  spiritosi  e fragranti.  Il 
nome  di  malvasia  i'  usato  nei  contorni 
per  indicare  e questa  e tntle  le  altre  uve 
che  ne  portano  il  nome  da  noi. 

Gen.  a8.”  Foglie  trilobate. 

Nessuna  specie.. 

Gen.  3g.°  Foglie  quinquelobale. 

36.  Malvasia  nera  piccola. 

Sermenti  legnosi , duri,  piuttosto 
grossi,  giallastri,  fortemente  striati  ; vi- 
ticci quasi  legnosi,  grossi,  tenacissimi  ; 
figlie  intieramente  glabre,  di  un  bel  ver- 
Je,  alqoaitto  ruvide  disotto  ; lobi  non 
multo  incisi  ; denti  piccoli  in  sega  quasi 
regolate  ; paioli  grossi,  lunghi,  verdi, 
venali  di  rosso  con  qualche  punto  nero  ; 
grappoli  mal  foratati,  poco  composti,! 
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piccoli  a lunghi  ; peduncolo  generale  ver- 
de dal  nodo  ingiù,  luogo,  non  molto 
grosso  ; peduncoli  parziali,  esili  e corti  ; 
acini  di  6 millimetri,  pruinosissimi  ifio- 
cine  forte,  nero-lucido  ; vinacciuoli  pic- 
coli, duri  e poco  crenati. 

Uva  che  ti  coltiva  coma  tutte  le 
altre  malvasìe  per  averne  de!  vini  buoni,  ' 
spiritosi  e fragranti. 

37.  Mouscaiell  rosso  di  Spagna 
ed  anche  Uva  rossa. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  giallogno- 
li c.  punteggiati  di  nero  più  ^ una 
parte  che  dall’  altra  ; viticci  legnosi,  gros- 
si, tenaci  ; figlie  glabre  sopra,  e coperte 
di  peli  ispidi  disotto,  principalofiente  le 
nervature  ed  il  pezìolo  ; lobi  per  lo  più 
profondamente  spartiti,  alle  volte  appena 
marcati  ; denti  lunghi,  irregolari  ; grap- 
poli^ grossi,  composti,  mal  formati,  rari  ; 
peduncofi  lunghi  ed  esili;  acini  di  10 
millimetri,  mescolali  con  altri  più  pìccoli, 
sterili,  di  varie  grandezze  ^fiocine  forte, 
di  colore  omatistino  sbiadato,  e dì  varie 
tinte  più  o meno  cariche,  secondo  gli 
acini  ; vinacciuoli  furti,  grossi  e poco 
crenati. 

Uva  che  non  sì  usa  per  vino;  di 
buon  sapore,  ed  anche  di  durata.  In  Pie- 
monte si  chiama  Barbarouss  : se  però 
non  è all'  uva  regina.,  genere  36,  che  si 
dà  questo  nome.  * 

» 

38.  Moufcatell  nero  raro. 

Sermenti  legnosi,  gialli,  striati  ; t’i- 
ticci  erbacei,  esili  e poco  tenaci  ; foglie 
glabre  e pallide,  tanto  superiormente  che 
inferiormente,  tomentose  soltanto  le  ner- 
vature ; alle  volte  trilobate,  alle  volte 
anche  laciniate  ; grappoli  luoghi , mal 
formali,  rari,  quasi  semplici  ; peduncolo 
generale  forte,  lungo  e macchiato,  come 
pure  lutto  il  graspo,  di  puntini  rossicci  ; 
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ptduncoU  parziali  mediocri  ; acini  di  i o 
millimetri,  pruiooii,  turcbino-cinericei  ; 
fiocine  forte,  color  granatino,  lacidiasimo  ; 
vinacciuoli  forti  e non  crenati. 

Tedi  ciò  che  ai  dice  del  moutcalell 
nero  agglomerato,  genere  o€. 

Geo.  5o.°  Foghe  lacinhite. 

39.  Malvasia  rossiccia. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  gros- 
si, di  colore  oscuro,  minutamente  striati; 
viticci  erbacei,  esili,  tenaci  ■,yogh'e  glabre, 
pochissimo  pelose  le  nerrature  ; lancinie 
poco  marcate,  alle  volte  tre,  alle  volte 
cinque,  ed  anche  sette,  suddivise  ; denti 
acuti,  divergenti,  irregolari,  piò  lunghi 
quelli  che  Sono  alla  punta  delle  lacinie  ; 
pesioli  biancastri,  di  mediocre  grossezza 
e lunghezza  ; grappoli  composti  superior- 
mente, beri  formati,  agglomerali,  com- 
patti ; peduncoli  generali  e parziali  verdi, 
grossi  e corti  ; acini  ^i  6 millimetri , 
pruinoao-cinerizi  ; fiocine  forte,  di  color 
granatino  , opaco  , terreo  ; vinacciuoli 
dori,  non  molto  grossi,  schiacciati,  poco 
crenati. 

Vedi  ciò  che  si  dice  della  malvasia 
nera  agglomerata  al  genere  17. 

40.  Malvasia  nera  rara. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  0iouta- 
snente  striati  ; viticci  quasi  legnosi,  gros- 
si, tenacissimi;  /bglie  intieramente  glabre, 
alquanto  rnvide  disotto  ■,  lacinie  irrego- 
larissime, cosi  pure  i denti,  i quali  han- 
no i rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
grappoli  composti,  mal  formati,  rari  ; pe- 
duncoli lunghi  e sottili  ; acini  pminosis- 
simi  di  8 millimetri  -,  fiocine  debole,  nero, 
lurido  ; vinacciuoli  piccioli,  rari,  schiac- 
ciati e crenati  in  fondo. 

Vedi  ciò  che  si  dice  della  malvasia 
nera  agglomerata  al  genere  37. 
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41.  Montepideiano. 

I 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minu- 
tamente striati  ; viticci  quasi  legnosi,  non 
molto  grossi,  tenaci  ; foglie  intieramente 
glabre,  di  un  bel  verde-gialliccio  di  sot- 
to ; cinque  lacinie  molto  inche,  alcune 
suddivise  ; denti  lunghi,  acuti,  irregolari, 
coi  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
lunghissimo  il  dente  all'  estremità  delle 
lacinie  ; peùoli  grossi  e lunghi  ; grap- 
poli quan  semplici,  piccoli,  lunghi,  ro- 
tondi, agglomerati,  ben  formali  ; pedun- 
coli grossi,  lunghi  e verdi  ; acini  di  G 
millimetri  , pruinosissimi,  cineri^o-bian- 
castri  ; fiocine  non  mollo  forte,  di  color 
amalistino  terreo,  opaco,  lucido  : vinac- 
ciuoli non  molto  duri,  grossi,  torli  e cre- 
nati in  fondo. 

Uva  che  si  coltiva  per  farne  dei  vi- 
ni, cosi  delti  di  liquore,  i quali  riescono 
fragranti,  spiritosi,  limpidi  e chiari  ; se  si 
lasciano  impassire  alquanto  le  uve,  se  ne 
ottiene  un  vino  che  si  approssima  al- 
r aleatico  di  Firenie. 

Questa  specie  di  ava,  portata  a Va- 
lenza dalla  Toscana  da  non  multi  anni,  i 
già  sufficientemente  sparsa  su  quel  terri- 
torio, e ritiene  tuttavia  il  nome  di  Mon- 
tepulciano, forse  per  essere  stala  presa 
su  quei  colli,  non  essendovi  in  Toscana 
nessuna  uva  che  ne  porti  il  nume. 

Oaniaa  sacosno 
Acini  oblun^i. 

Gen.  5 1 .°  Foglie  intiere  ottuse.  ) Nessu- 

3a.°  Foglie  intiere  i;otonde.>  na 

33.°  Foglie  semilobate.  ^specie. 

Gen,  34.°  Foglie  trilobate. 

4a.  Malvasia  nera  oblunga. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  di  colore 
oscuro,  minutamente  striati  ; viticci  quasi 


I 
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legnosi,  gratti , teiucitNmi  ; /ogCe  in- 
lierameatt  glabre^  alqointo  rarid»  di- 
sotto -,  Mi  irregoUroMOte  ttgliati,  oUnii, 
alle  tolte  alcani  acod  •,)  i nidintenti  di 
due  lobi  laterali  ; tknti  pioeoli,  irregola- 
ri, coi  rudùneoti  £ una  spilla  alla  pun- 
ta ; pethli  lunghi,  rotticei^  non  molto 
grotti  ; grappoli  quasi  semplici,  longhi, 
beo  Anidtti,  agi^qoierati  ; ptdancoli  rer- 
dl-oKori , gfoan  e corti  ; acini  poco 
obionghì,  di  io  millimetri,  proiooso' 
óntriai  ; fiocine  non  molto  forte  , di 
color  granatino  Incido,  quasi  nero  ; vi- 
nacciuoli grossi,  duri,  panciuti  e crenati 
soltanto  io  fondo. 

Pochissimo  coltirala  del  retto  ; vedi 
dò  che  si  dice  delle  altre  malvasie  al  ge- 
nere oj. 

s 

Geo.  35.°  Foglie  qtiinquelobate. 

Nessuna  specie. 

Gen.  36.°  Foglie  ladniate. 

Uva  regina. 

« 

SermeiHi  legnosi,  giallaitti,  striati, 
e minatamente  punteggiati  di  nero  ; vi- 
ticci erbacei,  tenacissimi  ; Joglie  intiera- 
mente glabre,  ispide  soltanto  le  nerva- 
ture; cinque  lacinie  principali  suddivise  ; 
denti  divergenti,  ottusi  ; periati  lunghi  ; 
grappoli  composti , mal  formigli,  rari  ; 
peduncolo  generale  lungo,  perxiali  corti  : 
acini  di  IO  millimetri,  mescolali  con  altri 
piccoli  e sterili,  coperti  di  una  sottilissima 
pruina  t,  fiocine  forte,  di  colore  amalisli- 
no  trasparente,  e che  prende  varie  tinte 
secondo  gli  adni  ; vinacciuoli  mediocri, 
duri  e poco  crenati. 

Cva  che  si  coltiva  soltanto  per 
mangiare  ih  inverno,  arquistandu  sapore 
nell'  impassire,  ed  essendo  della  più  lun- 
ga durata, 

In  Piemonte  sa  gii  dà  il  nome  di 
Barb  arottss^  se  [lerò  non  è al  monsca- 
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\teìl  rosso.,  genere  ag,  che  ti  dà  questo 
nome. 

SOn  O-CLASSE  SECONDA 

i 

Sapor  semplice. 

OanitiB  miao 
vicini  rotondi. 

Geo.  3;.°  Foglie  intiere  ntluae. 

* Nenuna  spede. 

Geo.  38.°  Foglie  intiere  rotofide. 

44-  Lambrusca  nera  a peduntidh  verde. 

f 

Sermenti  qnasi  legnosi^  duri,  gros- 
si, giallo-rossicci,  striati  ; viticci  erbacd, 
numerosi,  teoad  ; /oglie  itnmerotissime, 
con  qnalche  pelo  disopra,  tomentose  di- 
sotto ; alle  volte  qualche  lobo  inciso  ; 
denti  in  sega  irregolare,  coi  rudimenti 
di  una  spina  alla  puntf  ; pesioìi  erbacei, 
grossi  e lunghi  ; grappoli  voluminosi , 
composti,  agglomerati,  compatti  ; pedun- 
colo generale  grosso  e verde  dal  nodo 
in  giù  ; peduncoli  paraiali  dd  gra/ipo- 
letti  corti  e verdi  ; degli  adni  verdi  e 
lunghi  ; acini  di  8 milimetrì,  pruinosi, 
cineriaiO-oscurl  ; fiocine  forte  , addo  , 
nero-lucido  ; dinacciaolì  luoghi  e poco 
crenati. 

Uva  coltivatissima  io  paese,  fertilis- 
tima  e ben  di  rado  {àllalìcda  ; questa, 
insieme  all*  altra  lambrusca  nera  al  ge- 
nere 4 ■ , ^alla  quale  non  ti  distingue 
nella  coltura,  forma  la  base  dei  nostri 
vini  di  commercio,  i quali  nescono  neri, 
densi,  aspri,  pieni,  e di  poco  sapore,  ma 
che  tono  ricercati  dai  mercand  della 
Lombardia  per  colorire  i loro  vini  trop- 
po diiari  e limpidi. 

Coltivata  molto  nel  Monferrato , 
dove  se  le  dà  il  nome  d>  Crouet,  comune 
a tutte  le  lambrusche.  , 
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Gen.  39°  Foglie  temilubate. 

45.  Carouloity  osta  Uva  carola  groera. 

Sermenti  quasi  legnosi , grossi , 
oscuri,  fortemente  striati  iJogHe  grandi, 
glabre  disopra,  tomentosissime  bianca- 
stre disotto  ; rudimenti  dei  lobi  poco  mar- 
cati, alle  volte  alcuno  incito  ; denti  p'c- 
coli  ottusi , in  sega  irregolare  ; pt^ioli 
grossi,  lunghi,  rossicci  \ grappoli  gros- 
sissimi composti  superiormente,  ben  for- 
mali, agglomerato-rumpalti  ; acini  prui- 
noso-ciuerisi  di  la  millimetri;  fiocine 
forte,  coriaceo,  granatiuu,  alle  roUe  più 
chiaro  in  atcìini  aciqi  ; vinacciuoli  gros- 
si, lunghi,  duri  e crenati  in  fondo. 

46.  Passeretta  nera. 

Sermenti  erbacea  sottili,  rossicci  ; 
viticci,  esili,  erbacei  sfoglie  glabre,  alcu- 
ne tomentose  di  so^e  ; denti  ip  sega  ir- 
regolare, più  lunghi  quelli  alla  sommità 
dei  rudimenti  dei  lobi  ; penioli  lunghi  ed 
esili  ; grappoli  piccoli , composti,  agglo- 
merato-compatti ; peduncoli  lunghi  e for- 
fi  ; pariiali  degli  acini  deboli  ed  esili  ; 
acini  di  4 millimetri,  sterili,  mescolati 
con  qualcheduno,  ma  ben  raro,  di  6 mil- 
limetri, fertili,  non  molto  pruinosi  \fioci- 
ne  forte,  nero,  lucido.  > 

Uva  poco  coltirata,  di  buon  sapo- 
re, esattamente  quello  della  passerella 
bianca  al  genere  16. 

Genere  4°-°  Foglie  trilobate. 

Frena. 

Sermenti  legnosi,  duri,  gintsi,  stria- 
ti, giallo-rossicci  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; Joglie  glabre  di  uo  bel  ver- 
de, tomentose  soltanto  le  nervature  ; lobi 
lunghi,  i rudimenti  di  altri  due  laterali  ; 
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denti  lunghi,  acuti,  cuf  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pevioìi  di  me- 

dkiqpe  grossezza  e lunghezsa  g grappoli 
Ipiigiu,  rotondi,  ben  formali,  ensnposti 
superiormente  ; peduncolo  generale  Inn- 
go,  verde  dal  nodo  in  giù , marcato  di 
qualche  paolo  nero,  e di  striscie  rotsic- 
cie  ; peduncoli  parziali  esili  e corti;  acini 
di  6 millimetri,  pruinosi-cinerizi,  a prni- 
na  granita  fiocine  nero-lncido,  coriaceo, 
e col  punto  marcato  ; tiìnncctuo/i  luoghi, 
zchiacMti  e niente  crenati 

Uva  di  non  ipoho  buon  sapore  a 
maogiarri  ; ma  ottima  per  vino,  che  rie- 
sce spiritoso  e fragrante, 

48.  Dolsia  raro. 

Sermenti  quasi  legnosi,  rossicci , 
non  mollo  grossi  ; viticci  erbacei  e sottili; 
foglie  di  uo  bel  verde,  glabre  di  sopra , 
poco  lomeotose  disotto  ; lobi  beo  mar- 
cati ; i rudimenti  di  due  lobi  laterali  ; 
denti  piccoli  in  sega  irregolare,  ed  i ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; pnioli 
corti,  esili,  rossicci  ; grappoli  mal  forma- 
li, pari,  composti  superiormeiMe  ; peduli- 
coli  generali  corti  e furti  ; 4>arziali  luo- 
ghi e sottili  ; acini  di  8 mfllimelri  , poco 
pruinosi  ; fiocine  debole,  color  granati- 
no ; vinacciuoli  non  inolio  duri,  poco 
crenati  e panciuti. 

Uva  prìmaticòanon  tanto  come  la 
lugliatica,  ma  poco  meno,  di  sapore  dol- 
cissimo quasi  insipido.  Si  osa  per  avere 
del  vino  nuovo  aulicipato  sopra  gli  altri  ; 
del  resto  non  mollo  coltivata. 

4^*  Febbiopl  nnro. 

Sermenti  legnosi,  durissimi,  grossi, 
•lì  colore  oscuro  ; viticci  erbecei,  grossi, 
forti  e tenaci  ; foglie  rozze,  a zuperficie 
ineguale,  glabre  di  sopra,  ed  a peli  lun- 
ghi riuniti,  io  modo  da  formare  dei  pun- 
ti bianchi  sulla  superficie  inferiore  ; lobi 
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profuildamentc  iaci>i,  coi  rudimenti  di 
altri  due  laterali  ; denti  io  tega,  coi  ru- 
dimeoti  di  una  ipina  alla  punta*,  pe%ioli 
esili  e rosticci  ; grappoli  di  mediocre 
grossezza,  composti,  agglomerati  ; pedun- 
coli in  generale  verdi;  sermenti  superior- 
mente grossi,  forti  e corti  ; anche  i pe- 
duncoletti  subalterni  forti  e corti  ; acini 
dì  6 millimetri  densamente  pruinoso-ci- 
nerìzi  ; vinacciuoli  duri,  panciuti  e poco 
crenati. 

Uva  alquanto  aspra  al  gusto,  ottima 
per  fame  del  vino,  ma  non  molto  colti- 
vata in  paese. 

In  Piemonte  sì  chiama  nebhieul. 

So.  p'arietà  detta  Zané. 

.dcini  alquanto  più  grossi  ; lobi  non 
molto  inciti  ; perieli  lunghi,  esiU,  verdic- 
ci, striati  di  rosso  ; peduncolo  intiera- 
mente verde. 

Uva  appena  coltivata. 

Si,  Bounarda. 

Sermenti  e viticci  legnosi  , grossi, 
duri  e rossicci  ; Jbgiie  di  un  bel  verde, 
glabre,  con  qualche  pelo  di  sotto  ; lobi 
acuti,  coi  rodimenti  dì  altri  due  laterali  ; 
denti  io  sega, regolarmente  alternati  gros- 
si e piccoli,  e voltati  alla  punta  dei  lobi  ; 
pnioti  grotti  e rosticci  ; grappoli  ben  for- 
mati, grossi,  rotondi,  agglomerati,  compo- 
sti superiormente  ; peduncolo  generale 
grosso,  lungo,  rossiccio  ; parziali  grossi, 
corti,  verdi  ; acini  di  6 millimetri,  co- 
perti di  pruina  grotta,  rara  e cinerizia  ; 
fiocine  non  molto  forte,  nero,  lucida  ; vi- 
nacciuoli grossi,  quasi  cilindrici , niente 
crenati. 

Ura  di  molla  durata,  e che  quindi 
serre  principulmeate  per  l’ inverno;  mol- 
to coltivata  in  paese  a questo  6ne.  Non 
si  usa  farue  del  vino  con  essa  sola. 
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5a.  Auretta. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  grot,i, 
rosticci,  alquanto  pubescenti  ; viticci  er- 
bacei; minuti  ; foglie  di  un  bel  verde  , 
glabre  disopra,  tomentose  disotto  ; lobo 
di  mezzo  lungo  ed  acuto,  e rudimenti  di 
altri  due  lobi  : questi  soventi  veri  lobi, 
ed  alle  volte  anche  nessun  lobo  inciso  ; 
i lobi  suddivisi  ; denti  in  tega  irregolari  ; 
peiieli  esili;  grappoli  quasi  composti,  ben 
formati  ; peduncoli  lunghi  e rossicci;  aci- 
ni di  6 millimetri,  alcun  poco  pruinosi  ; 
fiocine  amatistino  oscuro,  forte,  coriaceo, 
acido;  vinacciuoli  grossi,  schiacciati,  po- 
co crenati. 

Ura  appena  coltivati,  di  poco  sa- 
pore, ed  alquanto  aspra. 

53.  Barbsin  dalla  mano  lunga. 

Sermenti  quasi  legnosi,  non  multo 
forti,  sottili,  rosticci  •,  viticci  quasi  legno- 
si, sottili,  tenaci  \ foglie  di  un  verde  gial- 
lognolo, glabre  superiormente,  alcune  to- 
mentose a peli  rari  disotto  ; lobi  ben  mar- 
cati, stretti,  acuti  i rudimenti  di  altri  due 
laterali  : questi  veri  lobi  alle  volte  ; denti 
piccoli,  in  sega  regolare  verso  la  punta, 
dei  lobi;  pciioli  etili,  corti,  rossicci  ; 
grappoli  non  molto  grossi,  agglomerati , 
quasi  semplici;  peduncolo  generale  di  me- 
diocre grossezza,  forte,  sottile,  rossiccio  , 
parziali  cortissimi  ; acini  di  6 millimetri, 
alquanto  pruinosi  ; ./iocine  sottile,  grana- 
tino, non  molto  lucida  *,  vinacciuoli  duri, 
schiacciati  e non  crenati. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
per  fare  dei  vini  scelti. 

Genere  4'-°  Foglie  quinquelobate. 

54.  lambrusca  nera  a peduncolo  rosso. 

Sermenti  legnosi)  non  molto  grossi, 
striati,  rossicci  ; viticci  erbacei,  esili,  te- 
naci; foglie  numerosissime,  poco  tomen- 
tose disotto,  qualche  poco  anche  sopra  ; 
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lumoototbiime  le  nerralure  ; lobi  poco 
incisi,  elle  volte  i rudimenti  di  altri  due, 
ed  alle  volte  foglie  quasi  rotonde  ; pe- 
tioli  lunghi,  rossicci)  striati,  alquanto 
pruinosi  ; grappoli  voluminosi,  agglome- 
rali, compatti,  composti  superiormente  ; 
peduncoli  quasi  legnosi,  corti,  sottili,  ro»- 
aicci  ; acini  di  8 millimetri,  pruinosi,  d- 
neriiio-osciiri  ; fiocine  acido,  nero-lod 
do  ; vinacciuoli  duri,  schiacciati  e poco 
crenati. 

Tedi  dò  che  si  dice  della  lanAru- 
sca  nera  a peduncolo  verde  al  genere  38. 

55.  Uva  di  cui  ignorasi  il  nome. 

Sermenti  legnosi,  giallaslrì,  minuta- 
mente striali  t viticci  quasi  legnosi,  gros- 
si, tenacissimi  ; Jbglie  intieramente  gla- 
bre ; lobi  non  mollo  profondi  ; denti  io 
s^a  irregolare  alla  punta  dd  lobi  ; pe- 
riati esili  e rossicd  ; grappoli  non  molto 
grossi,  agglomerati,  e poco  composti  ; 
peduncoli  generali  e parziali  grossi,  corti 
e rossicd  ; acini  di  6 miOimetri,  pruino- 
si \ fiocine  coriaceo,  di  sapore  aspro  , di 
colore  amatistioo  talmente  chiaro  e sbia- 
dato, che  si  può  io  molti  acini  confon- 
dere con  quelli  delle  uve  bianche;  vinac- 
ciuoli grossi,  corti,  torti  e crenati  soltan- 
to io  fondo. 

Uva  di  cui  ti  trova  appena  qualche 
piede  coltivalo. 

56.  Dolsin  agglomeralo. 

Sermenti  legnosi,  forti,  rossied , 
giallognoli  ; viticci  erbacei,  grossi,  tena- 
cissimi ; Jbglie  glabre  superiormente,  to- 
mentose disotto  ; denti  in  sega,  voltali 
verso  la  estremità  dd  lobi,  coi  rudimenti 
di  una  spina  alla  punta  ; grappoli  irre- 
golari, agglomerati,  e composti  di  grsp- 
poletti  parziali,  rotondi  e ben  formati  ; 
acini  di  8 millìmetri,  pruiooso-dnerizi  ; 
fiocine  debole,  color  granatino  ; vinac- 
ciuoli forti  e poco  crenati. 

Dia.  d'.dgric.f  a 4* 
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Tedi  dò  che  si  dire  del  dolsin  raro 
al  genere  4o. 

57.  Lambrusca  rossa  agglomerala. 

Sermenti  legnosi,  striali,  bianca- 
stri, forti  ; viticci  erbacei,  rossicd,  torti, 
non  molto  grossi  ; Joglie  inderamenle 
glabre,  con  qualche  pelo  raro  sulle  ner- 
vature; lobo  di  mezzo  profondamente  in- 
ciso ; denti  piccoli,  ottusi,  in  sega  irre- 
golare verso  la  estremità  dei  lobi  ; pnio- 
li,  esili,  luoghi,  rossicd  ; grappoli  grossi, 
ben  formah, agglomerati,  compatti  e com- 
posti ; peduncolo  generale  legnoso,  gros- 
so, corto,,  dì  colore  rossicdo-oscuro  ; pe- 
duncoli parziali  non  molto  grossi,  e pure 
rossicci  ; acini  di  6 millimetri,  pruinosi, 
dncrizio-oscuri  ; fiocine  debole,  granati- 
no oscuro,  lucido  ; vinacciuoli  grossi,  cre- 
asti e schiacciati. 

58.  f'arietà  rara. 

Denti  acuti  e lunghi  ; grappoli  mal 
formati,  composti  e rari  ; peduncolo  ge- 
nerale luogo,  e non  molto  grosso. 

Queste  due  varietà  sono  molto  col- 
tivate ; non  si  usano  per  mangiare  d' in- 
verno, essendo  di  niuna  durata  : se  ne 
fanno  dei  vini,  che  riescono  buoni,  ge- 
nerod,  limpidi,  ed  adattati  per  uso  di 
tavola, 

59.  Coucallon-na  nera. 

Sermenti  quasi  legnosi,  non  mollo 
forti,  rossicci,  e minutamente  striati  ; vi- 
ticci quasi  legnosi,  grossi,  tenad  ; Joglie 
verdi,  giallognole,  glabre  disopra,  tomen- 
tosissime  disotto  ; foii  ben  marcati;  denti 
irregolari  e confuti,  grossi  e piccoli,  sen- 
za ordine  ; paioli  esili  ; grappoli  irrego- 
lari, quasi  semplici  e rari  ; peduncolo 
generale  verde  e non  molto  grosso  ; par- 
ziali esili  c lunghi  ; acini  di  8 millimetri, 
99 
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pochittimo  pruiaoti  \ Jiucìn€  debole 
soUile,  nero,  lucido  ; vinacciuoli  lifci,  e 
niente  crenati. 

Uva  poco  coltirata,  mollo  sugosa  e 
di  buon  sapore. 

6o.  Slarinna  agglomerata. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallastri  , 
fortemente  striati  ; viticci  erbacei,  sottili, 
tenaci  ; yò^/<c  iulieraroenle  glabre,  to- 
mentose soltanto  le  nervature  ; lobi  ben 
marcati,  acuti,  mollo  inciso  quello  di 
mesto  ; denti  piccoli,  in  sega  quasi  irrc*| 
golare  alla  punta  dei  lobi  ; pevioli  lunghi, 
sonili,  rossicci  ; grappoli  ben  formati, 
lunghi,  quasi  semplici,  agglomerali  ; pe- 
duncolo generale  grosso,  luogo,  verde 
dal  nodo  in  giù,  e punteggiato  di  nero  ; 
peduncoli  parziali,  grossi  e corti  ; acini 
di  8 millimetri,  pruinosi,  cinerizi;  Vo- 
cine coriaceo,  nero,  luddo  ; vinacciuoli 
grossi,  panciuti,  duri,  schiacciati  e poco 
crenati. 

Uva  molto  coltivata,  e che  fa  buon 
vino  ; si  usa  principalmente  per  cooser- 
^arla  in  inverno,  essendo  doldssima,  e di 
lunga  durata. 

6i.  Scrotiss. 

Sermenti  quasi  legnosi.,  striati,  ros> 
sicci  ; viticci  quasi  legnosi,  non  molto 
grossi,  tenaci,  rossicci  ; Joglie  alquauto 
tomentose  disopra,  tomentosissime,  bian- 
castre disotto  ; lobi  irregolari,  alle  volte 
ottusi^  alle  lulte  acuti,  ed  alle  volte  anche 
in  numero  di  sei  ( almeno  nella  vite  che 
ha  osservato  V autore)  ; denti  io  sega  ir- 
regolare, c mescolati  di  varie  grandezze  ; 
peiioli  esili,  lunghi  e rossicci  ; grappoli 
semplici,  beo  formati  ; peduncoli  gene- 
rali e parziali  luoghi  e verdi  ; acini  di  6 
tinllimetn  , poco  pruiooso-doerizi  ; 
cine  forte,  granatino;  vt'naccmo/i  alquan- 
to torti,  piccoli,  non  molto  duri,  pendu- 
ti • crenati  io  fondo. 
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Uva  pochissimo  coltivate  t dt  sapo- 
re alquento  aspro. 

Ga.  j4nrà  nostrano. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  grossi, 
duri,  di  colore  oscuro  e punteggiati  di 
nero  ; viticci  tenacissimi,  forti,  quasi  le- 
gnosi, non  molto  grossi  ; foglie  di  na 
bel  verde,  intieramente  glabre  le  giovani, 
tomentose  inferiormente  le  adulte  ; lobi 
stretti  c luoghi,  quasi  lacinie  ; denti  lun- 
ghi, acuti,  in  sega  irregolare;  pevioli  acu- 
ti ed  esili  ; grappoli  mal  formati,  corti  , 
rari,  intieramente  composti  ; peduncoli 
grossi,  lunghi  e punteggiati  di  nero;  aci- 
m di  6 millimetri,  pruinosissimi,  cineri- 
zi ; fiocine  nero,  lucido,  debole  ; vinac- 
ciuoli piccoli,  schiaedati  e poco  crenati 
io  fondo. 

Uva  coltivata,  me  non  molto  stima- 
ta nè  per  mangiarsi,  nè  per  la  qualità 
del  vino. 

63.  Farietà  detta  Anrà  buono. 

Denti  corti  ed  ottusi  ; peduncolo 
generale  verde-rosticcio  \ fiocine  alquan- 
to forte. 

Genere  4^*^  Foglie  laciniate. 

64.  Courteìs  nero. 

I Sermenti  quasi  legnosi , rossicci , 
poco  striati,  non  molto  furti;  viticci  qua- 
si legnosi,  etili,  tenacissimi  ; foglie  intie- 
rameole  glabre  ; lacinie  in  numero  di 
dnque,  suddivise  : alle  volte  lobi  invece 
di  ladnie  ; denti  acuti  irregolari,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; pentoli 
esili,  corti,  rossicci  ; grappoli  grossi,  mal 
formali,  composti,  rari  ; peduncoli  gene- 
rali e parziali  grossi,  luoghi,  rossicci  ; 
acini  di  1 3 millimetri,  mescolati  con  al- 
tri più  piccoli,  pruinosi , dnerizìo-biao- 
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castri  \ fiocine  debole,  amatistioo  oscuro, 
semi-lraspareote;  vinacciuoli  groisi,  duri, 
poco  crenati. 

Uva  quasi  oieote  coIUraia  , e di 
poco  uso. 

65.  Uva  caro-la. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  mino- 
tamenle  striati  ; viticci  erbacei,  esili,  te- 
nacissimi •,Jbglie  piccole,  verdi  sbiadate  , 
glabre  disopra,  tomeotosissime  biancastre 
disotto  ; cinque  lacinie  suddivise  ; denti 
in  sega  irregolare,  lunghi,  acuti,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; pnioli 
corti,  esili,  rossicci;  grap/H>/i  cilindrici , 
beo  formati,  quasi  semplici  ; peduncoli 
generali  e parziali  verdi,  grossi  e corti  ; 
acini  di  8 millimetri,  pruiooso-cinerixi  ; 
fiocine  coriaceo,  lucido,  amatistioo,  di 
sapore  aspro  ; vinacciuoli  duri,  schiac- 
ciati e poco  crenati. 

Uva  poco  coltivata,  dolce  e di  poco 
sspore. 

66.  Uva  Jratin-na  , anche 
Fresia  grossa. 

Sermenti  di  colore  oscuro  nerìccio, 
legnosi,  fortemente  striati  ; viticci  legno- 
si, grossi,  tenacissimi  jjoglie  glabre,  sbia- 
date sopra,  tomeotosissime  , biancastre 
sotto  ; cinqoe  lacinie  suddivise  ; denti  in 
sega  irregolarissimi  ; paioli  esili,  lunghi, 
rouicci,  alcun  poco  pelosi  ; grappoli  ben 
formati,  composti  superiormente-,  pedun- 
coli verdi  oscuri  dal  nodo  in  giù  ; ser- 
mento superiormente  cortissimo  e gros- 
so ; peduncoli  parziali  esili,  corti  e verdi  ; 
acini  di  g millimetri  pruinosissimi-cine- 
rizi  •,  fiocine  forte,  nero,  lucido  ; vinac- 
ciuoli grossi , duri , schiacciati , poco 
crenati. 

Uva  poco  coltivata  e di  buon  sapore. 


6y.  Pgnoo. 

Sermenti  erbacei,  rossicci , poco 
coloriti  e poco  striali  ; viticci  esili  e.  te- 
oaci  ; Jo^ie  glabre  disopra  , tomentose 
biancastre  inferiormente  ; cinque  lacinie, 
mollo  incise  e suddivise  ; denti  ottusi,  ir- 
regolari ; paioli  lunghi,  esili,  rossicci , 
alcun  poco  pruinosi  ; grappoli  ben  for- 
mati, composti  superiormente,  agglome- 
rati, compatti  ; peduncolo  generale  verde 
dal  nodo  io  giù  ; sermento  superiormen- 
te cortissimo  e grosso  ; peduncoli  par- 
ziali grossi  e corti  ; acini  di  8 millimetri, 
pruinosi,  cinerizio-oscuri  ; fiocine  grana- 
tino, coriaceo,  di  sapore  aspro  ; vinac- 
ciuoli grossi,  panciuti,  duri,  schiacciati  e 
poco  crenati. 

Uva  quasi  niente  coltivata,  e di  sa- 
pore alquanto  aspro. 

OaniaB  sacoano 
Acini  oblun^i. 

Gen.  43.°  Foglie  intiere  ottuse  ) Nessuna 

44'°Foglie  intiere' rotondel  specie. 

Genere  43.”  Foglie  sroiilubate. 

68.  Belmestia. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallo-ros- 
sicci, fortemente  striati  ; viticci  quasi  le- 
gnosi, esili  e forti  ; JogUe  intieramente 
glabre,  quasi  altrettanto  liscìe  sotto  che 
sopra,  avendo  poche  e rare  nervature  ; 
rudimenti  dei  lobi  appena  marcati  , alle 
volte  veri  lobi,  ed  anche  in  numero  di 
cinque  ; denti  piccoli  in  sega  irregolare  ; 
paioli  luoghi  e verdi  ; grappoli  quasi 
semplici,  lunghissimi,  rari  ; peduncoli  ge- 
nerali e parziali  lunghi,  grossi  e verdi  ; 
acini  di  1 4 millimetri,  pruinosi,  cinerizio- 
biancastri  ; fiocine  coriaceo,  granatino. 
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femi-traipareote  ; polpa  salda , (eaace, 
poco  sugosa  ; omacciaoU  grossi,  panciu- 
ti, schiacciali  e poco  crenati. 

Usa  mollo  tardira  a maturare,  e che 
dal  colore  in  fuori  sembra  simile,  e del 
medesimo  uso  del  ubeb,  genere  a a. 

6g.  LatìAmsca  nera  oblunga. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  duri,  stria- 
ti di  colore  oscuro  ; viticci  legnosi,  gros- 
si, tenaci  ; foglie  grandi,  tomentose  di- 
sotto, glabre  superiormente;  qualche  lobo 
irregolarmente  inciso  ; denti  io  sega  irre- 
golare, alcuni  coi  rudimenti  di  uua  spina 
alla  punta  ; peT.ioli  grossi,  lunghi,  rossic- 
ci ; grappoli  grossi,  intieramente  compo- 
sti, alquanto  rari  ; peduncolo  generale , 
grosso  e lungo,  verde  dal  nodo  io  giù,  e 
verde  anche  il  sarmento  superiormente  ; 
peduncoli  parsiali,  esili  e luoghi  ; acini 
lunghi  il  doppio  della  grossezza  di  la 
millimetri,  pruinosi,  cioeritio-oscuri;^o- 
cine  forte,  aero-lucido,  di  sapore  aspro  ; 
vinacciuoli  lunghi,  poco  panciuti , poco 
crenati,  e non  molto  duri. 

Uva  poco  coltivata  : del  resto  simi- 
le alle  altre  lambrusche  nere,  tanto  pel 
sapore,  che  per  1'  uso. 

70.  Pulitana. 

Sermenti  legnosi,  di  colore  oscuro, 
fortemente  striati  ; viticci  quasi  legnosi, 
non  molto  grossi,  tenacissimi  ; foglie  di 
un  bel  verde-gialliccio  disotto  , intiera- 
mente glabre  ; qualche  lobo  alle  volte  in- 
ciso ; denti  acuti  io  sega  irregolare  , coi 
rudimenti  di  una  spina  alla  punta,  qual- 
che dente  più  lungo  alla  sommità  delle 
nervature;  pexioli  di  mediocre  grossezza 
e lunghezza  ; grappoli  di  forma  acumi- 
nata,  agglomerati,  composti  superiormen- 
te ; peduncolo  generale  grosso  e lungo  ; 
parziali  degli  acini  esili  e corti  ; acini  di 
IO  millimetri,  alcun  poco  pruinosi-bian- 
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caslri;^uctne  debole,  sottile,  semi-traspa- 
rente ; di  colore  che  cambia  nei  varj  aci- 
ni, ed  anche  nel  medesimo  acino,  dall'  a- 
matistino  oscuro  al  rosso  pallido  : in  al- 
cuni acini  anche  verde-dorato,  come  nelle 
lugliatiche , genere  1 6 ; vinacciuoli  pic- 
coli, qualche  poco  crenati  e duri. 

Uva  quasi  niente  coltivata  e di  po- 
co sapore. 

Genere  ^5°  Foglie  tiilubate. 

71.  Uva  di  cui  ignorati  il  nome. 

Sermenti  legnosi,  glabri,  rossicci  ; 
viticci  legnosi,  grossi,  tenaci  ; foglie  in- 
tieramente glabre;  rudimento  di  altri  due 
lobi  ; denti  regolari,  cui  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pevioli  lunghi  e forti  ; 
grappoli  composti  di  piccolissimi  grap- 
poletU  ; peduncoli  generali  corti  ; par- 
ziali lunghi  ed  aspersi  di  punti  neri  ; 
acini  di  I S millimetri,  pruinosi,  turchino- 
cinerizi,  molti  sterili  senza  essere  più  pic- 
coli degli  altri  ; Jiocine  forte,  acido,  gra- 
natino-oscuro ; vinacciuoli  grossi,  con  la 
crenatura  poco  marcata. 

Uva  appena  coltivata,  di  buon  sa- 
pore, dolce  e sugosa. 

73.  Barbera  nera. 

Prima  varietà  a peduncolo  rosso. 

Sermen  ti  legnosi,  grossi,  striati,  gial- 
lastro-oscori  ; viticci  erbacei,  grossi,  te- 
naci ; foglie  glabre  disopra,  tomentosis- 
sime  di  sótto  ; lobi  senti  ; i rodimenti  di 
altri  due  lobi  laterali  ; alle  volle  alcuno 
di  questi  inciso  ; denti  in  sega  irregolare, 
olle  volle  alternati  uno  grosso  ed  uno 
piccolissimo,  eoi  rudimenti  di  una  spina 
alle  punta;  pesicilo  lungo,  sottile,  rossic- 
ciu,  alquanto  tomentoso  ; grappoli  lun- 
ghi, ben  formali,  agglomcrali-compstli  ; 
peduncolo  generale  lungo,  fui  te  c verde 
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dal  nodo  in  già,  rono-oscnro  sopetlor- 
mente  ; acini  di  8 miUimeti'ì,  proinosi- 
cineriai , pochùsimo  oblunghi  ; fiocine 
locido-oero,  acidetto,  non  mollo  iurte  ; 
vinacciuoli  schiacciali,  e con  la  crenatura 
marcala  soltanlu  da  una  linea. 

7 3.  Seconda  varietà  a peduncolo  verde. 

La  sola  diflerenza  dalle  precedenti 
i quella  di  avere  il  peduncolo  intiera- 
mente verde. 

Queste  due  varieti  sono  molto  col- 
tivale per  ottenere  dei  vini  spiritosi  e fra- 
granti, che  sono  molto  stimati  dalle  no- 
stre parti. 

74-  Barbsin  rosato. 

Sermenti  legnosi,  striati,  giallastri, 
furti,  non  molto  grossi  ; viticci  erbacei , 
, tenaci,  striali  di  rosso  ; foghe  tomentose 
di  sotto,  qualche  pelo  raro  e lungo  di 
sopra  ; Ichi  ben  marcati,  i rodimenti  di 
duo  laterali,  questi  alle  volle  veri  lobi  ; 
denti  in  sega  irregolare,  coi  rodimenti  di 
una  spina  alla  punta  ; grappoli  grossi , 
agglomerati,  ben  formati  ; peduncolo  ge- 
nerale forte,  sottile,  lungo,  rossiccio  ; pe- 
duncoli  parziali  grossi,  corti  e verdi;  aci- 
ni poco  oblunghi  di  g millimetri,  prni- 
nosi-cinerizi  ; fiocine  roseo  - granatino, 
non  molto  forte,  addetto  ; vinacciuoli 
luoghi,  non  molto  duri  ; crenati  soltanto 
alcun  poco  in  fondo,  e con  la  crenatura 
marcata  da  una  linea  oscura. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
per  £sre  dei  vini  scelti. 

Genere  47°  Foglie  quinqoelobate. 

,1 

j5.  Caria  P asou. 

Sermenti  qoasi  legnosi,  groui,bian- 
castri,  a larghe  strie;  viticci  erbacei, 
grossi,  tenacittimi  ; foglie  di  colore  ver- 
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de  sporco,  glabre  superiormente,  tomen- 
tose ispide  di  sotto;  lobi  poco  aperti,  alle 
volte  alcuno  ne  è pure  marcato,  alle  vol- 
le acuti,  alle  volte  ottusi  ; denti  in  sega 
irregolari,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla 
punta  ; pevioli  luoghi,  grossi , rosùcd  , 
alcun  poco  pruinosi  ; grappoli  grossi , 
mal  formati,  composti,  agglomerati  ; pe- 
duncolo generale  verde  dal  nodo  in  giù, 
rossicdo  superiormente  grosso  e corto  ; 
peduncoli  parziali  verdi,  grossi  e corti  ; 
acini  poco  oblunghi,  di  i a millimetri  , 
pruinosisrimì  ; fiocine  forte,  amatistioo- 
opaco,  alle  volte  anche  nero  ; vinacciuoli 
grossi,  penduti,  poco  crenati. 

Uva  poco  coltivala,  molto  sugosa  , 
ma  di  sapore  non  molto  delicato,  e di 
poco  prodotto. 

j6.  Badin. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  biancastri, 
fortemente  striati  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; foghe  di  un  verde  sporco 
sopra,  tomentosissime  biancastre  disotto  ; 
lobi  poco  marcati,  ottusi,  molte  volte 
qualcuno  manca  ; denti  acuti  in  sega  ir- 
regolare, molti  coi  rudimenti  di  una  spi- 
na alla  punta,  altri  senza  ; paioli  esili, 
lunghi,  verdicci  ; grappoli  voluminosi, 
beo  formati,  agglomerato-compatti,  com- 
posti superiormente  ; peduncolo  geiKizIe 
legnoso,  forte  e corto  ; parziali  verdi- 
oscuri,  corti  e non  molto  grossi  ; acini 
poco  oblunghi,  di  io  millimetri,  pmi- 
nosi-cinerizi  ; fiocine  coriaceo  nero,  lu- 
cido, aspro  ai  gusto  ; vinacciuoli  lunghi, 
poco  crenati,  e non  molto  dori. 

Uva  poco  coltivala,  e di  sapore  al- 
quanto aspro. 

yy.  jdlgnenga  nera. 

• 

Sermenti  grossi,  minutamente  stria- 
ti, non  mollo  dori  ; viticci  grossi,  tena- 
cissimi ; foglie  verdi,  glabre,  sbiadate  di 
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•opra,  loneotoic  di  *0110  ; denti  in  ••(• 
irregolare  ; aDe  volle  lolunto  tre  lobi  ; 
petioli  eaili  e lunghi  ; grappoli  piccoli, 
irregolari,  componi,  agglomerali  ; pedun- 
coli generali  e parùali  forti,  e di  medio- 
cre groueiia  e lungbexia  ; acini  appena 
oblunghi,  di  g millimetri,  pminosi,  ci- 
nerìtio-celeiti  \ fiocine  forte,  acido,  di  co- 
lore granatiuo-oicuto  ; vinacciuoli  grossi 
e crenati. 

Uva  appena  coltivata  e di  niun  con- 
to ni  per  mangiare,  ni  per  fare  del  vino; 
di  sapore  addetto  poco  graaioso. 

7«. 

Tarielà  della  medesima,  detta  bai- 
echina, la  quale  non  si  può  però  ben  de- 
scrivere per  non  averne  potuto  rinvenire 
che  una  sola  vite,  nella  quale  le  foglie 
erano  state  battute  e rotte  ^lla  grandine. 

79.  -4nrà  francete. 

Sermenti  quasi  legnosi,  grossi,  gial- 
lastri, a larghe  strie  ; viticci  quasi  legno- 
si, grossi,  tenacissimi  sfoglie  ^ color  ver- 
de sporco,  alquanto  pelose  sopra,  tomen- 
tosissime  disotto  ; lobi  ben  marcati,  quel- 
lo di  messo  ordinariamente  ottuso;  den- 
ti io  sega  irregolare  ; paioli  grossi,  lun- 
ghissimi, alquanto  pelosi  ; grappoli  lun- 
«bi,  poco  composti  e rari,  essendo  abor- 
tita la  maggior  parte  degli  acini  ; pedun- 
colo generale  verde,  lungo,  non  mollo 
grosso  ; parxiali,  esili  e corti  ; acini  poco 
oblunghi,  di  10  millimetri , pruinosissi- 
mi  ; fiocine  debole,  nero-lucido  ; vinac- 
ciuoli groai,  paoduli,  schiacdali  e crenati. 

Tedi  ciò  che  si  dice  dell'  anrà  no- 
etrano,  genere  4 1 . 

80.  Barbsin  agglomeralo. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallastri  , 
striali,  i giovani  pruinosissimi  ; viticci  er- 
bacei, molto  tenaci  ; foglie  piccole  già- 
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bre,  alcun  poco  tomenlme  disotto  ; lobo 
di  messo  largo-ottuso,  laterali  acuti,  estre- 
mi piccolissimi  ; denti  irregolari,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; paioli 
esili  e corti  ; grappoli  agglomerati-com- 
patti, composti  superiormente;  peduncoli 
genereli  e parsiali  corti,  verdi  e grossi  ; 
acini  appena  oblunghi,  di  6 millimetri  , 
pruinosi-dnerisi  ; fiocine  granatino,  sot- 
tile e debole  ; vinacciuoli  duri,  grossi  e 
crenati  soltanto  in  fondo. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
per  lame  dd  vini  scelti. 

81.  Balestra. 

Sermenti  quasi  legnosi,  non  molto 
groui,  rossicci,  poco  striali  ; viticci  quasi 
legnosi,  esili,  tenaci  ; foglie  glabre  sopra, 
tomentosissime,  biancastre  disotto;  lobi 
profondamente  incisi,  e mollo  acuti;  den- 
ti in  sega  irregolare  coi  rodimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pevioli  lunghisumi,  ros- 
si c sottili  ; grappoli  grossi,  rari,  compo- 
sti, mal  formati  ; peduncoli  generali  e 
parsiali  dei  grappoletli  lunghi,  rossied  e 
sottili  ; parziali  degli  acini  verdi,  esili  e 
corti  ; acini  di  i o millimetri,  pruinosi  , 
doerizio-oscurì  ; fiocine  verde,  nero,  lu- 
cido ; vinacciuoli  rotondi,  poco  crenati 
e duri. 

Uva  poco  coltivala,  e di  pochissi- 
mo uso. 

8a.  Sorta. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallicd  , 
poco  striali  ; viticci  non  molto  grossi , 
erbacei,  tenad  ; foglie  lucide,  intiera- 
mente glabre,  di  un  bel  verde  , alquanto 
giallognolo  disotto  ; lobi  regolari  , ben 
marcati,  piò  o meno  indsi,  secondo  le 
foglie  ; denti  in  sega  irregolare  ; paioli 
di  mediocre  grosseita  e lunghesso;  grap- 
poli non  mollo  grossi,  ben  formali,  quasi 
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semplici  ; peduncoli  verdi  t luoghi  ; sei-: luoghi , di  5 millioietri,  proioosiuimi- 
ni  pochiuimo  obluoghi,'  di  is  millioie-  cioerìzi  ; fiocine  coritceo,  oero  lucido  ; 
tri,  pruioosi  ; ,/ibcùie  debole,  totlilc,  e vinacciuoli  groui,  quasi  dliodrid,  poco 


colore  amatistioo  sbiadato,  ioeguale  ; vi- 
nacciuoli grossi,  poco  creoati,  e 
molto  duri. 

Uva  poco  coltivata,  di  booo  sapo- 
re e molto  sugosa. 

85.  BaUtri. 


creoati. 

Uva  molto  coltivata,  priocipalmen- 
te  per  maogiare  in  iovemo,  esseodo  di 
lunghissima  durata,  e doldsùma  in  quel- 
la stagione. 

85.  Uva  di  cui  ignorasi  il  nome. 


Sermenti  legnosi,  duri,  grossi,  gial- 
lastri, fortemente  striati  e puoteggiati  di 
nero  ; viticci  legnosi,  forti,  non  molto 
grossi  ; Jbgtie  glabre  sopra  , tomentose 
biancastre  disotto  ; Ioli  molto  marcati  : i 
rudimenti  di  altri  due  lobi  laterali  : que- 
sti alle  volle  veri  lobi  ; alcuno  dei  lobi 
alle  volte  ottuso,  alle  volte  acutissimo  ; 
denti  piccolissimi,  io  sega  irregolare;  pe- 
iioli  luoghi,  esili,  rossicd  ; grappoli  com- 
posti, mal  formati,  piuttosto  grossi,  ag- 
glomerati ; peduncoli  parziali  verdi  e 
grossi  ; acini  poco  obluoghi,  di  1 3 milli- 
metri, pruinosi-doeriii  ; fiocine  grana- 
tino, semi-trasparente,  debole  e sottile  ; 
vinacciuoli  grossi,  poco  creoati  e duri. 

Uva  poco  coltivata,  di  buon  sapo- 
re, molto  dolce. 

Genere  48.°  Foglie  laciniate. 

84.  Slarinna  rara. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  giallastri  , 
fortemente  striati  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; Jbglie  intieramente  glabre, 
di  im  bel  verde  ; ^doque  lacinie  suddivi- 
se, alle  volte  invece  di  lacinie  soltanto 
rudiuieoti  di  lobi  ; denti  lunghi , acuti , 
irregolari,  coi  rudimenti  di  una  spina  alia 
punta  ; pevioli  non  molto  grossi,  luoghi, 
erettati  di  rosso  ; grappoli  mal  formati  , 
composti,  rariuimi,  essendo  anche  abor- 
tita la  maggior  parte  degli  acini  ; pedun- 
coli verdi,  lunghi,  sottili  ; acini  poco  ob- 


Sermenti  legnosi,  oscuri,  striali;  vi- 
ticci legnosi,  esili,  non  mollo  tenaci  ^Jo- 
glie  ruvide,  tomentose  di  sotto  ; tre  laci- 
nie principali,  suddivise  ; denti  piccoli  in 
sega  irregolare  all'  estremiti  delle  lacinie, 
co!  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
pevioli  lunghi,  esili,  rossicci,  alquanto 
aspri  al  latto  ; grappoli  composti  supe- 
riormente, agglomerali  ; peduncoli  gene- 
rali a parziali,  esili  e corti  ; acini  pochis- 
simo oblunghi,  di  8 millimetri,  pruinosi- 
cinerizi  ; fiocine  sottile,  forte,  granatino, 
alquanto  aspro  al  gusto  ; vinacciuoli  lun- 
ghi, schiacciali,  poco  crenati,  duri. 

Uva  quasi  niente  coltivala,  e di  sa- 
pore non  mollo  delicato. 

86.  Uva  more. 

Sermenti  quasi  legnosi,  biancastri, 
striati  di  rossiccio  ; viticci  erbaca  , non 
molto  grossi,  tenacissimi  ; Joglie  glabre 
disopra,  poco  tomentose,  a peli  riuniti  in 
modo  da  formare  delle  piccole  macchie 
disotto;  cinque  lacinie  suddivise,  alle  vol- 
te soltanto  lobi  ; denti  in  sega  regolare, 
coi  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
peiioli  di  mediocre  grossezza,  luoghi , 
rossicci  ; grappoli  voluminosi,  mal  for- 
mati, intieramente  composti  ; peduncoli 
generali  e parziali  dei  grappoletti  verde- 
oscuri, grossi,  lunghissimi  ; paniati  de- 
gli acini  esili  e luoghi;  acini  poco  oblun- 
ghi, di  8 millimetri,  prninosissimi,  cineri- 
zio-oscuri -,  fiocine  coriaceo,  nero,  lucido, 
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aspro  al  gusto  ; vinacciuoli  grossi,  scUao- 

ciad  e poco  crenati. 

Uva  poco  coldvata,  e di  sapore  al- 
quanlo  aspro. 

Uve  delle  quali  non  si  conosce  che  il 
nome,  e ohe  non  avendole  potute  os- 
servare non  si  è potuto  ascriverle  ad 
alcuna  classe. 

Barbera  bianca. 

88.  Bianchet  mouscatlà. 

89.  Ferboulata. 

go.  Malrasìa  rossa. 

g I . Montepulciano  bianco. 

ga.  Passeretta  rossa. 

g3.  Uva  cioulinna  nera. 

Sunto  della  Statistica  ufficiale  della 
Provincia  di  s.  Remo  i8a3  (t). 

La  coldvazione  ddle  viti  in  tutte  le 
comonilà  di  questa  Provincia  è tanto 
minore,  quanto  maggiore  si  è quella  de- 
gli ulivi  ; perlochè  i paesi  abbondanti  dì 
vigne  sono  quelli  più  esposti  ai  vend,  o 
al  freddo,  o pure  che  hanno  un  territo- 
rio non  troppo  fertile  : tutte  le  premure 
degli  abitanti  essendo  dirette  a quel  pro- 
dotto, che  in  poca  superficie  presenta  un 
rilevante  reddito. 

Pìantansi  le  vid  tulle  sponde  dei 
poggi  e dei  mari,  in  guisa  che  siano  più 
facilmente  esposte  al  sole,  e retti  meno 
ombreggiato  il  terreno,  sa  cui  allora  si 
semina  grano,  orso,  segala  o legopai,  che 
a Trìora,  a Bajardo,  ed  in  qualche  altro 


(1)  Questo  Sunto  fu  spedilo  all’ autore 
del  leuutivo  dal  celebra  sig.  avvocalo  At- 
berlo  Nota,  in  laudante  della  Provincia  di 
S.  Remo. 
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eoraone  ti  rignardano  come  ano  fra*prin- 
dpali  raccolti.  I sermend  s' incrocicchia- 
no alle  canne,  che  sono  sostenuta  da  pic- 
coli paK,  e formano  quei  lunghi  filari 
detti  Jilagni,  e dai  Toscani  pareti  In 
pochissimo  uso  i il  metodo  di  ridurle  a 
pergolato,  se  però  non  t' eccettuano  le 
vicinanze  degli  abitand  ; come  punto  nò 
poco  è invalso  il  sistema  di  piantar  le  vi- 
gne a bosco.  Si  concimano  ogni  anno  , 
laddove  è seminato  il  suolo,  ma  in  gene- 
rale trascorrono  alle  volte  due  e sin  tre 
anni,  senza  che  vengano  dati  ingraui  : e 
questa  negligenza,  effetto  ddia  poca  pra- 
tica in  questo  genere  di  cultura,  fa  di 
frequente  perire  delle  piante,  e rende  più 
costoso  il  ripopolamento,  che  pure  non 
si  fa  colle  dovute  cautele.  * 

La  facilitò  che  avevano  da  prima 
questi  paesi  di  ridrare  dalla  Francia  il 
vino  a buonissimo  mercato,  li  rese  indif- 
ferend  sulla  coltivazione  delle  vigne,  che 
hanno  moltiplicate  con  sclieeitudioe,  do- 
po la  saviissima  provvidenta  dell'aumen- 
to dei  daz)  sull'  iutrodu  siane  del  vino  fo- 
resdere,  e dopo  che  hanno  comincialo  a 
conoscere,  che,  senza  rinunziare  alla  pre- 
ziosa coltura  degli  olivi,  potevano  nota- 
bilmente accrescere  le  loro  entrate.  Non 
mancan  terreni  incold,  non  ingrassi,  non 
braccia,  ma  la  sola  perfialta  conoscenza 
del  quasi  sicuro  reddito,  che  annualmen- 
te ( eccettuata  un'  intemperie  ) si  ricava 
dalla  vigna.  Il  cureuUo  bacus  dannifica 
spessissimo  le  viti  am  dii  vicini  al  mare, 
e tal  insetto  ò forse  cagione  chenonaian- 
si  tanto  moltiplinle. 

Per  ben  distìnguere  quali  sieno  le' 
divmse  qudilò  d*  ave  che  si  trovano , 
oiediamo  opportuno  di  presentarle  in 
otto  tabelle,  che  fra  tutte  formino  il  qua- 
dro sinottico  delia  dasùficaziune  geopo- 
nica  deUe  vid. 


D : ■ Coogle 


TIT 


TIT 


79  5 

VITI  TIIUFKRB 
CimsM  I.  himneke.  — Soii<hfiìa$s$  X A tapor  moscoitilo. 

Ordina  t.  A4  mnW  ntondi. 


1 fiutai  Tetro 

Pooul 

Fairrro 

ImoLE 

Aeeotaimki 

a.°  Omn. 

A finlit  ìnTirmiin 

« 

" 

- 

- 

Queito  faaere 

aaaaes 

a«Ua  proriaeit.* 

Gtntrt. 

A fbflic  ìmvrwaeit- 
to  rolaad». 

• 

- 

« 

Idfm. 

S.*  Ggnsrt. 

A Ca(U*  MaìlfiW*. 

- 

' 

, 

•• 

/drm. 

4-"  6«n«r«. 

A Caflù  mUUt*. 

IVodoM,  t di  r»> 
IDÌficfenOB*  Ciffi*' 
«MM. 

Di  «olor  Tcrd« 
b*lk>,  «d  alquiAto 
(rÌBiBli. 

Di  eòa!  rari^e  di 
eolcr  d’ero  eburo} 
^eppelo  l«D|0. 

lodigeaa  | aMa 
on  lerrefio  aeeaa. 

Veraaeaùao. 

S.* 

A quÌB4|tt^ 

Kolla  irrtfoàar«. 

Verdi  cUtfO  , 
pipeul». 

Ad  MÌmnri,r^ 

toadi,  «oler  d' ere. 

t 

Idim. 

V«oa«itÌDo 
A tarn  ^«aliib. 

6.^  Gtntrt. 

A fa|lM  lacÌBÌ«U. 

- , . 

• 

t* 

- 

Queeio  feaeei 

auara 

aella  proriona. 

c 

ÌOSS9  I.  Uv9  hi 

0 

ancht  a taoor 
rdine  II.  Ad  a 

• 

mosea/eUo.  — 
cjru  ffiluftfhù 

So//o-ciaii€  J 

Gv«ux 

Fune 

Foglie 

Feutto 

Impou 

AnOTAUORI 

1."  Gtti$rt, 

A ìttNmw» 

!•  othM. 

w 

- 

- 

Qaaote  genere 
bdia  prortoaa. 

OiHirt, 

Afe|lM  mfmoHii* 
t»  rolo»d*. 

• 

" 

- 

‘ ” 

Idun. 

3."  Gtntrt. 

Ati^U  ■— iliibt». 

" 

- 

> 

• 

Idrm. 

4.^  Qtntrt. 

A lb|Kfi  trUohfila. 

3feltQ  oodoM  , 
crM««adalloil*|^ 

Verdi  bello,  *1- 

OUiBlO  UmM  «1 
lUeellew 

Ad  iciai  rari  ; 
ireppele  lan|«k 

ladifaBa  ; ama 
uo  lerreao  a«e 
troppo  leeao. 

Moocal  aliene. 

5.®  Gtmtr*. 

A Afli* 

lolal*. 

/dim. 

Verde. 

Ad  edai  fitti; 
greppo  laa|e  a 
|oUa  di  eeaa. 

Idttm. 

6.®  6«n«fV. 

A ^og1t«  UónifiN. 

- 

** 

n 

- 

Qatila  fenare 
aBabca 

nalb  pteeineàai 

Di».  (tÀgrie.,  #4*  • . 100 


Digitized  by  Google 


>94 


YIT 


V IT 


Cla$SÉ  /.  V¥9  hiamcht,  — - S^tithciattt  It.  A topo*  ttmpiict. 
Ordim  /.  Ad  meini  rtAondi, 


Guiiu 

Fatro 

Foous 

Fiitrrr* 

tnuLB 

i 

Anrorauom 

%?  Gemere. 

* tt  omrneu. 

« 

f 

H 

« 

-, 

Qacac*  foa«B 
noaca 

oalU  yrooiacio. 

Genere. 

A faf  là  iaitrjwB- 
Ic  ratonjt. 

Poco  doJmo. 

Di  BO  Color  ter 
do  ebùro. 

V«nl«  Mro  ; 
pule  oblimfo. 

• 

Aou  na  Ictrcoo 
MMÌda. 

* 

BaillUac». 

5.®  Genere. 

A foglie  traùlvb>ta> 

> 

«• 

> 

• 

QoMto  |iawc 
aotk  prioian^ 

4.®  Genere. 

k trìlotbl«. 

(VodoM. 

V<nli  frÌMBio 
ol  di  MpvN  • le- 
fini  ile  ai  «UcoUo. 

Adai  brilif  re- 
toodi;  f^opp-  àtse 
* man  «S  larao 
«KrtTM. 

Aom  oa  lorroBo 
ITMOO  cd  uaùtle. 

Dotta  Torifc  paola. 

5.®  Genere. 

Vordiàro,  ol- 
iale |rÌMuU. 

Creppofa  a ealflr 
d*  ore  olii  ira. 

kme  uà  torrcoo 
piutiooio  aoca». 

T««aa. 

6.®  Genere. 

A àfli*  ItQiritf . 

idtfn- 

Idem. 

Groppo^  eooio 
•opre  , OM  BCfl 
fitta  Jt  acKÙ. 

Aaif  oa  temae 

Varaaa  raro. 

Cla$$t  I . £W  bianche  a tapor  tempHct.  — Sotta^latee  tl. 
Ordine  li.  Ad  acini  oblunghi. 


GmM 

Ftttro 

Fa  sua 

Fbotto 

laoaLS 

AjniorAaioai 

■ .®  G«faer«. 

A fofUa  iataraaua- 
la  «Muaa. 

- 

- 

- 

• ' 

Qaoaie  gjacra 
aolia  prariaci^ 

a.®  Genere. 

A fcflio  iaioruata- 
U rcMoado. 

- 

- 

- 

- 

Idem 

3.®  Genere. 

A ibglw  acanlubila. 

- 

- 

- 

* 

Idem. 

4-"  Genere. 

A lb|là  trilobala. 

Fodoaa,  a iT-ir- 
r«(ptarB  raaafic» 
tMCM. 

Di  «a  Tardo- 
cafa. 

Ad  «dai  fitti,  a 
di  grappale  irre- 
geUro. 

AoMeatorroad 

Dotta  ■MCord*. 

5.®  Genere. 

A fefBo  ^luaifao- 
loMo. 

» 

trraiftlMi. 

Tardaaopo. 

Ad  acni  rari; 
grappolo  Ivego. 

idem. 

J 

*■  •' 

UeeeMde. 

6.®  Genere. 

A laf  lia  Wiairto. 

Idem. 

Looifalo  dì  Tor- 
do chiare. 

Buoctfire. 

ladigttka  1 M 
aa  lorr«ae  aanda. 

Tieglu. 

Digitized  by  Google 


Aukotasioiii 


Di  no  Twk 

«Ujto  •)  (lMopr«,  ! 
•d  al  (fiiutlo  gl  ìb-  ' 


CÌ0t»É  ÌL  U¥é  di  eotort.  ,Sttc-ekute  /.  A Mopor  m0$cnt«Uo. 
Ordini  t.  Ad  acmi  roionAi, 


Digitized  by  Googli 


Cùus€  //.  Uve  di  eolott.  — Sott<heU»»t«  /.  A sapod  moscnitilo. 
Ordina  li.  Ad  acini  oitiungkL 


I ” Gtnm 

A fa|!ic  lutar 


A.  Gtntrt. 


A bgGa  lalm 
to  rotsAdr. 


I.* 

A ■filabat». 


4«  Gtatrt. 

A ImIm  Irticbata. 


A lo«M  qtaMa^  ' rida. 


6,  Gtmtrt, 

A CmIm  laciaialr. 


Imou  Aumtauoni 


QuratA  |«nar« 
Macca 

nella  twtfrinda. 


A faffir  >At« 

U UlilM. 


».  Gtnnrt. 


K fiiglM  tnlariM 
ta  ro««Ad«. 


A logUa  Maùlobtla 


k ® Wodoao,  « dt  r»>  Gtappol 

* inìAeaahytw  irTago-  TmiIi  lupo,  ** 

A (rÌl«U«a.  W*.  .finod*a<i 


rMBola  Mr 


S.®  Gkntf. 


tdmn  PiumUmt 


6.*  Gtnkwé, 

L fegU*  lactMal». 


TIT 


V IT 


79® 


Ciatt*  //•  ài  ttolort.  — SoUo-ttoitt  IL  A ta^r  tmmpli€€. 
Oràin*  i.  A à acini  rotondi. 


Classo  //.  Uos  ài  eólote.  — Sotto^lasss  IT.  A sapor  moseatsUo, 
* Ordine  //.  Ad  acini  oblunghL 


% 


Digilìzed  by  Gopgle 


T IT 


Oetcrhione  di  alcune  vili  romane  ( i ). 
CXASSE  PIUMA 

SOTTO-CLASSE  PRIMA 

O&DISI  PBIIIO 

jdd  acini  molto  grossi. 

I.'  jffoscatellone  bianco. 

. Fusto  di  gravide  cacciata  ; Jbglia 
glabra  e paiolo  roaustro  ; sermenti  a 
nodi  mezzani  ; grappolo  • uguale,  e raci- 
moli iocunri  ; acini  semidiaiàni,  sferoida- 
li, di  color  di  ambra  •,  fiocine  duro,  ama- 
ro, con  polpa  alquanto  duracina,  succosa, 
olezzante,  piuttosto  precoce,  e unica- 
mente maogereccia. 

3.*  Francese. 

Di  poca  eactùta  ; intemodj  distan- 
ti ; foglia  sparsa  al  disotto  di  raro  to- 
mento ; paiolo  ross^giante;  raspo  ine- 
guale, con  pednncolo  breve  e spiccatic- 
cio  ; racimoli  pendenti  ; acini  semi-opa- 
chi,  sferoidali,  giallognoli  ; fiocine  sottile, 
duro,  alquanto  dolce  ; polpa  succosa, 
carnosa  e fragrante. 

Di  molto  frutto  pel  vino  ; soave  a 
mangiare,  ed  eccellente  per  appassire  ; 
noto  sotto  il  nome  di  *ibibbo. 

Ad  acini  grossi. 

3.*  Aleatico  bianco. 

Di  pochissima  cacciata  ; sermenti 
piuttosto  fragili  a spessì  nodi  ; foglie  to- 
memtose  al  di  sotto,  con  peziolo  scabro 

(i)  Dorata  alla  corissia  di  noa  colli- 
vatrìee  felirisaìma  della  Botanica  f la  signora 
Fiorini),  la  coi  modealia  speriamo  che  ci 
ptrdoatrÀ  di  averla  qui  nominats. 
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I rosseggiante  ; peduncolo  di  colore  ando- 
go,  breve,  spiccaticcio  ; raspo  pressori 
uguale,  e racimoli  pendenti  ; acim  pellu- 
cidi, sferoidali,  di  un’  ambra  volgente  al 
color  di  fiamma  ; fiocine  sottile,  astrin- 
gente, olezzante  ; polpa  floscia,  succosa, 
e dì  soavissima  fragranza. 

Molto  grato  al  gusto,  e atto  solo  a 
produrre  un  vino  delizioso. 

Ad  acini  piccoli, 

4.*  Moscatello  bianco. 

Fusto  di  poca  cacciata,  e sermenti 
a nodi  spessi  ; raspo  eguale,  e peduncolo 
breve,  spiccatiocìo  ; racimoli  richinati  ; 
frutti  sferici,  trasparenti,  giallastri  ; fio- 
cine sottilissimo,  alquanto  amaro,  con 
polpa  floscia  assai  succosa  e fragrarne  ; 
faglia  glabra. 

Primaticcia,  a per  uso  dì  tavola. 

Oamra  sacovoo 

Ad  acini  grossi. 

S.’J’okai.  > 

Di  poca  cacciata  ; sermenti  fragili 
a nodi  spessì  ; foglia  profondamente  lo- 
bata, alquanto  grinzosa  al  disotto  ; grap- 
polo uguale  con  peduncolo  breve,  tena- 
cemente aderente,  verdeggiante  ; acini 
oblunghi,  diafani,  giallo-rossastri  \ fiocine 
darò  e dolce  ; polpa  succosa  « lieve- 
mente olezzante. 

Precoce,  ma  difficilmente  qui  natu- 
ra, e di  l^gieri  infracida. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 
Oaonns  ramo 
Ad  acini  molto  grossi. 

6.*  Zinna  di  vacca,  ovvero  Empibotle. 

Cacciata  molta  ; intemodj  vicini  ; 
Jbglio  con  peziolo  alquanto  scabro  -, 
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gruppoU»  fitto,  uguale,  a brevUaìmo  pe- 

dnacolo,  con  adereoaa  tenace,  bianca- 

atra  ; racimoli  prcMoebi  orìuonlali  ; 

acùu  iferoidali,  traapareati,  biaocbeg- 

gianli  \ fiocina  duro,  aspro  ; polpa  floscia, 

imipida. 

>}f  Chiapparoa*  bianco. 

Cacciata' mediocre  ; peduncolo  bian- 
castro ; raspo  fitto,  uguale  ; acini  sferici, 
pellucidi,  orizaontali,  glauchi  •,  fiocine  du- 
ro, molto  astringente  ; polpa  floscia  e 
dote. 

Ambedue  di  gran  fiotto  pel  Tino. 

Oaam  moosdo 
8.'  Ocdiio  di  bone. 

Di  molta  cacciala  ; Jogtia  con  pe- 
(iolo  rosseggiante  ; sermenti  a nodi  spes- 
ù ; raspo  uguale  e stretto  ; racimoli  ri- 
diiaati  ; JruUi  semi-dia&oi,  ovoidi,  gial- 
lognoli ; fiocine  sottile,  duro,  aspro  ; 
polpa  durncina  e anccherina,  di  mollo 
fiotto  ancora  pel  vino. 

0.*  PàsmUllo  biasseo. 

Fusto  di  grandistima  acsàaSa  ; Jò- 
gSa  glabta,  e pesMo  verde^iante  j pe- 
duncolo di  colore  andogo,  lungo,  tana- 
oeaMnte  aderente  ; grappsdo  uguale  con 
raciau>U  richinati  ; acini  conoidi,  incurvi, 
aeniMipnchi,  tre  volte  più  loi^i  che 
larghi,  bianco-dorati  j^ctneaottiDssimo, 
glabro,  aderedie,  amarognolo  ; polpa  mol- 
to duracina,  tnecherina  e grata  ; vinac- 
ciuoU  sovente  mancanti,  ovvero  rudimen- 
ti ; placenta  ordinariamente  Stinta. 

Per  uso  solo  di  tovrài  ; tardivo,  e 
serbevole  per  buona  parte  delf  inverno. 
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Oanmi  vaino 

jdd  acini  grossi. 

IO.  Greco  bianco. 

Poca  cacciata  ; tomentosa  al 
disotto,  con  peziolo  biancastro  ; inter- 
nodj  vicini  ; peduncolo  breve,  teoacissi- 
mamente  aderente  ; raspo  pressochi  u- 
guale,  a racimoli  distinti  ; acini  sferoidali, 
pellucidi,  biancheggianti  ; fiocine  sottile, 
alqnfeto  duro  e amaro,  con  polpa  flo- 
scia, succosa,  insipida. 

Di  molto  frutto  pel  vino. 

Oaom  nooKDO 

s I . Una  cornetta. 

Mediocre  cacciata  ; foglia  glabra, 
con  petiolo  scabro,  rosseggiante;  nodi 
spessi  ; grappolo  uguale,  a peduncolo 
brevissimo,  biancastro  ; racimoli  brevi, 
orizsoutali  ; acini  ovato-oUnnghi,  atte- 
nuati alla  base,  due  volte  più  lunghi  ; 
fiotàste  duro,  amaro  ; polpa  alquanto  du- 
racina, succosa  e dolce. 

sa.  Cima  di gif^ùs. 

Fusto  di  poca  caoeiMa  ; grappolo 
ngiade,  eoo  racimoli  distìnti  e pendenti  ; 
acini  ovoidi,  cristallini  ; pbcenla  ordina- 
riamente distinta,  a vinacciuoli  bini  op- 
posti. • 

i5.  PasudeBetto. 

Baspo  quotì  ogude,  coi  racimoli 
distiati  e pendenti  ; fretti  ovoto-oblnn- 
ghi,  ad  apice  attenuati,  incurvi,  pellucidi, 
giallognoli,  due  volte  più  lunghi  -y  fiocine 
piuttosto  duro,  aspro  ; placenta  pur  di- 
stinta, con  vinacciuoli  bini  opposti. 

Qualità  delle  più  comuni  per  fare 
il  vino. 
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Cavallaccio. 

Di  poca  cacciata  ; sermatli  a4  >n- 
tcrnod)  prtuocbè  nani  ; Joglia  vìIUm  e 
grinxosa  al  disotto,  eoo  petiolo  minuta- 
menU  Uiberoolato  ; raspo  uguale  e stret- 
to, con  raciipoli  orinontali  ; acini  ovoi- 
di, piuttosto  opocbi,  verdeggianti,  oltre 
una  volta  e meixo  più  lunghi  ; fiocine 
sottilissimo,  glabro,  alquanto  aderente, 
{unaro  ; polpa  molto  dnracina,  asciutta, 
amarognola. 

Di  ni  un  brutto  pel  vino.  Serbevole 
fidi’  inverno  per  uso  di  tavola,  e buono 
anche  per  appassire. 

Oaaon  ranio 
Ad  acini  mediocri. 

1 5.  Bello  veHetrano. 

Dì  grande  cacciata  ; interno^  di> 
stanti  -,  Joglia  bambt^osa  al  disotto  ; pe- 
duncolo tenacemente  aderente,  verdeg- 
giante, con  grappolo  uguale  e fitto  ; ra- 
cimoli orizzontali  ; acini  sferici,  di  un 
color  meteo  afifiimicato  ; fiocine  sottile, 
duro,  amaro  ; polpa  succosa  e dolce. 

16.  Bello  romanesco. 

Rospo  a racimoli  più  aperti,  e ad 
acini  più  grossi  che  nel  precedente,  bian- 
cheggiante ; Jiocine  alquanto  doro,  un 
psmo  amaro,  e polpa  insipida. 

17.  Belìo  cencioloso. 

Grappolo  molto  disuguale,  a raci- 
moli pendenti  ; acini  più  piccoli  che  nei 
due  precedoiti,  giallastri. 

Queste^  che  gli  Agronomi  riguar- 
dano come  varieti  ddb  prima,  sono  delle 
più  comuni,  e di  fiotto  pel  vìuo.  Hange- 
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reccie  eaiaodio,  piuttosto  primaticcic,  e 
serbevoti,  in  ispecie  le  due  prime,  per 
buona  parte  dell’  inverno. 

I 

18.  TVebbiano  giallo. 

Fusto  di  cacciata  mediocre  ; ser- 
menti tenacissimi,  a nodi  piuttosto  vicini  ; 
/ògfài  alquanto  tomentosa  al  disotto  ; 
raspo  mediocremente  fatto,  con  breve 
peduncolo  biancastro  ; racimoli  orizzon- 
tali ; acini  sferid,  semi-opechì,  anrei  ; 
fiocine  coriaceo,  molto  astringente  ; polpa 
duracina  e zuccherina.  i 

19.  Trthbiano  verde.  • 

Grappolo  più  fitto  che  nel  prece- 
dente, ad  acini  trasparenti  verdognoli; 
fiocine  un  poco  coriaceo  ed  astringente  { 
polpa  succosa  e insipida. 

Qualità  comuni,  ed  atte  a produrre 
un  vino  forte  ed  asciutto.  Serbevole  an- 
cora per  una  parte  d’ inverno  ad  uso  <i 
tavola. 

30.  Malvasia. 

Di  grande  cacciata  t internodj  me- 
diocri \Jo^ia  glabra  con  pexiolo  rosseg- 
giante ; grappolo  disuguale  a peduncolo 
biancastro  ; racimoli  richinati  ; acini  sfe- 
rici, trasparenti,  biancheggianti  e fitti  ; 
fiocine  sottile,  duro  e dolce  ; polpa  du- 
racina, poco  succosa  e znccherioa. 

3 1 . Malvasia  candida. 

Acini  candidi,  punteggiati  di  color 
ferrugineo  •,  fiocine  alquanto  astringente  ; 
polpa  più  dolce  che  nella  precedente. 

Capace  ambedue  a produrre  un 
vino  multo  grato. 

33.  Caricarello. 

Di  molta  cacciata  ; sermenti  fragifi 
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a spessi  inlernod)  villosa  al  dUot- 

I»,  con  pexiolo  scabro  ; grappolo  disa- 
giale e brevissimo  ; peduncolo  biancastro, 
tameemente  aderente  ; racimoli  penden- 
ti ; acini  sferici,  trasparenti,  bianchicci 
focine  duro,  amaro  ; polpa  flosoa,  suc- 
cam,  insipida. 

a5.  Buon  vino.  • 

Dì  assai  cacciata  ; nodi  spessi  ; Jb- 
^da  tomentosa  al  disotto  con  .peziolo 
faiancastro  ^ grappolo  disuguale  a pedun- 
cjlo  breve,  spiccaticcio  ; racunoli  lunghi, 
declinati  e rari  ; frutti  sferici,  diafani, 
Isancbeggianti  ; fiocine  sottile,  astrmgen- 
lE  ; polpa  floscia  ed  agra. 

Ambedue  le  specie  di  mollo  conto 
per  un  vino  generoso  e grato. 

Ad  acini  piccoli. 

34.  Passerina. 

Di  scarsa  cacciata  ; internodj  vìoi- 
BÌ  ; pniolo  villoso  con  foglia  tomentosa 
al  disotto;  grappolo  a peduncolo  tenace- 
mente aderente,  verdeggiante  ; racimoli 
declinati  e distinti  ; frutti  sferici,  verdo- 
gnoli, brunamente  punteggiati,  piccolissi- 
mi, nella  massima  parte  sterili,  con  dei 
mediocri  frammisti  fecondi  \ fiocine  sotti- 
le, amaro  ; polpa  floscia  ed  agra. 

Insigne  varietà  della  vitis  vinifera 
( Apyrena^  S.  Corinthiaca.  Bauh.y  hist 
II,  pag.  73).  Solita  ad  appassire  per 
solo  uso  di  cucina. 

CLASSE  SECONDA 
SOTTO -CLASSE  PRIUA 
, Oanma  vrimq 

Ad  acini  medioerL 
3 5.  Cesanese. 

Di  assai  cacciata  ; nodi  spessi  ; fo- 
glia tomentosa  al  disotto  con  pexiolo 
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rosseggiante  ; peduncolo  analogo,  breve, 
con  aderenxa  tenace  ; graffio  inugale 
a racimoli  pendenti  ; acini  sferoidali,  opa- 
chi, aiiurro-nerastri  ; fiocine  alquanto 
coriaceo  e dolce,  ^coo  polpa  floscia,  suc- 
cosa, fragrante. 

Atto  solo  a prodorré  no  tnoo  gene- 
rosissimo. 

#. 

Ad  acini  piceolL 

36.  Aleatico  nero. 

Poebissiiha  caedata  ; sermenti  fra- 
gili, midoliosi,  a spesri  noìK  ; foglia  ^a- 
bra  con  petiolo  rossastro  ; peduncolo 
analogo,  spiccaticcio  ; grappolo  piuttosto 
aguale  a racimoli  qua^dii  rari,  richinali, 
porporeggianiì  ; JrtdB  sferici , opachi , 
nero-purpurei  ; fioeiM  sottile,  duro  e 
dolce  ; polpa  floscia,  molto  succosa,  e di 
soavissima  fragranza. 

Dsi  a formarne  il  vino  di  questo 
Bome. 

SOTTO-CI.ASSE  SECONDA 
Oaoiini  ramo 
Ad  acini  mollo  grossi. 

37.  Cacchione  nero. 

Di  scarsa  cacciata  ; sermenti  midol- 
iosi e fingili  ad  internodj  mezzani  \ foglie 
con  pexiolo  rossastro  ; grappolo  inugua- 
le  a peduncolo  piuttosto  sottile,  tenace- 
mente aderente,  rosseggiante;  racimoli 
distinti  e pendenti  ; frutti  sferici,  nero- 
paonazzi ; Vocine  fino,  doro  e dolce; 
polpa  floscia,  insipida. 

.38.  Cacchione  paonasao. 

Acini  meno  grassi,  paonaxxi  ; fio- 
cine e polpa  alquanto  agri. 
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39.  Clùapfittrone  paonuno. 

. Fusto  di  cacciata  mediocre  ; ser- 
menti legnoH  a ipeesi  nodi  ; foglia  con 
peiiolj  roeseggiaote  ; raspo  inuguale  a 
padaoc<ilu  tpiccaticcio  ; racìmoli  pendeu- 
ti  ; acini  iferoidali , paonazzi  ; fiocine 
duro  ed  agro  ; polpa  fluicia  e dolce. 

Le  suddette  qualità  tono  ovrie,  e 
di  gran  frutto  pel  vino. 

3o.  Sergolese. 

Di  cacciala  grandissima  sermenti^ 
a no<Ii  spessi  ; grappolo  aguale  e Gito, 
con  rai'.imdi  ricbinati,  e peduncolo  bian- 
Ciistro  : acini  sferoidali,  o sferici,  opachi, 
di  paonazzo  volgente  al  nero  ; fiocine 
sottile,  aderentissimo,  un  poco  aspro; 
polpa  assai  duracina,  non  mollo  succosa 
e dolce  ; placenta  ordinariamente  di- 
stinta. 

Mollo  tardivo.  Alto  al  solo  uso  di 
tavida,  c serbevole  tutto  l' inverno. 

Ordize  secondo 
5i.  Pauttello  nero. 

Di  molta  cacciala  ; peduncolo  tena- 
ce e biancastro  ; grappolo  pressoché 
uguale  ; racimoli  pendenti  ; acini  con- 
coidi o cilindrici,  coll'  apice  un  poco  at- 
tenuato, purpurei  •,  fiocine  coriaceo,  ade- 
rentissimo ed  aspro  ; polpa  duracina  , 
zuccherina  e grata. 

Tardivo,  e serbevole  ancora  ad  uso 
di  tavola  per  buona  parte  dell'  inverno. 

jàUre  uarield  romane  non  osservate. 


Canepina. 

Greco  nero. 

San  Giorcse. 

Calloresc. 

Lagrima. 

Bello  bragano. 

Pii.  (f  jdgr.f  34* 


Gabba  volpe. 

Cavallacetto. 

Veaparola. 

Agrestone. 

TrebbiaotUo. 


Osservasioni. 


Per  subito  destare  nell'  immagina- 
zione r idea  del  gruppo  sotto  il  quale  si 
colloca  r iodividuu,  non  è sembrato  con- 
venevole il  suddividere  gli  ordini  in  quat- 
tro gradi  di  dimensione  ; cui  determinare 
fora  auperfluo,  imperocché  di  leggieri  si 
0QMa|nàce  quella  degli  acini  partili  iu 
molto  grossi,  grntss^aaediocri  e piccoli. 

La  varietà  di  quei  caratteri  nelle 
foglie,  sovra  i quali  venivano  stabiliti  i 
generi  nel  metodo  proposto,  ne  ha  reso 
malagevole  la  determinazione  ; poiché 
non  solo  si  osservano'variabili  nelle  stes- 
se spezie,  ma  eziandio  negli  stessi  indivi- 
dui ; nè  dagli  altri  organi  della  vegeta- 
zione è riuscito  desumerne  dei  più  co- 
stanti : onde  Cirebbe  probabilmente  d'uo- 
po in  una  classiGcazione  geopanica  fon- 
darli ancora  sovra  parli  della  frutliGca- 
zione.  La  direzione  dei  racimoli  potrebbe 
forse  soflrirne  dei  meno  fallaci  ? 

La  considerazione  della  struttura 
dei  semi  è stata  omniessa,  non  parendo 
quelli  presentare  caratteri  distintivi. 

Memorie  sulla  vite  ed  i vini  delle  Cin- 
que Terre,  di  Girolamo  Guidoni  di 
V trnaiMS. 

Mentre  nell'  Italia  tutta  ai  van  de- 
cantando i metodi  di  viniGcaziooe  di  ma- 
damigella Gervais,  e I'  attenzione  degli 
agronomi  è più  che  mai  rivolta  alla  vita, 
ed  a nuovi  tentativi  di  una  classiGcazione 
geoponicB  (i)  ; credette  utile  il  Guidoni 
pubblicare  una  picciola  Memoria  tulle 
vile  ed  i vini  delle  Cinque  Terre.  Potrà 
questa  servire  per  corrispondere  in  parte 


(1)  Bibliulecd  ilelisDa,  n.*  89,  marzo 
i8a3,  Dei  uouvi  iDctodi  di  TtuiBcazioiir. 
n.*  90.  Tentatiri  di  una  ctaisifitazioue  geo- 
[poaica,  ec. 
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:0le  domande  fatte  dulia  Biblioteca  ita- 
liana^  come  ancora  per  rendc'i  cognilu 
un  breve  tratto  dì  paese,  che  merita  un 
luogo  distìnto  nella  slorìi  della  vite,  e 
dei  vini  di'  Italia. 

Uo  doppio  interesse  lo'  mosse  a 
ciò  ; il  piacere  di  rendersi  utile  a quei 
luogo  • ^ appartiene  come  proprietà-! 
rio  e nal^;  e i)  desiderio  dì  contribuire 
in  qualche  parte  alP  avantameoto  del- 
r agricoltura  italiana. 

Il  vóto  lunense  degli  onlichi  Roma< 
ni,  che,  al  dire  di  Plinio  (i),  portava  il 
vanto  su  tutti  quelli  della  Toscana,  non 
era  che  il  vino  delle  Cinque  Terre.  Do- 
vremo noi  dunque  trascurare  un  paese  in 
cui  la  coUirasione  della  vile  rìsale 
antica  epoca,  ed  in  cui  il  modo  di  colti- 
varla è tutto  suo  particolure  ? Sommo 
suo  desiderio  sarebbe  il  richiamare  V at- 
tenzione degli  agronomi  su  questo  breve 
tratto  di  paese,  non  meno  che  quella 
dei  suoi  compatriotli,  troppo  indiflerenli 
per  la  pianta,  sulla  quale  sono  basati  H 
principali  loro  mezzi. 

Targioni  (a),  Flavio  Biondo^  An- 
drea Baccio  (5)  parlarono  di  questi  luo 
ghi,  e della  coltivazione  della  vite,  ma  iti 
un  modo  molto  iiD[>erleUo,  ciò  che  dà 
motivo  di  credere  clic  nessuno  dei  sum* 
mentovati  autori  visitasse  personolmenlc 
questa  contrada.  Per  rettificare  dunque 
le  idee  che  formare  si  potevano  sulla 
scorta  dei  naeolovati  anturi,  farò  prìmie- 
lamenle  pracpdef#,  dice  il  sullodatu  Gui- 
doni, QS  deir  aspetto  del  paese, 

iodi  parlerò  della  natura  del  terreno 
del  jolima,  della  coltivazione  e del  modo 
di  taMa.la  vite,  dei  nomi  dati  alle  uve  e 
datlain  caratteri  distintivi,  del  vino,  del 


(i)  PUniOy  libro  1^,  c»p.  G. 

Targioni.  Viaggi,  *<liz.  a,  T.  Ilj 
P*«-  Ò5.  Topografia  della  Looigiana. 

(3)  «ìmEtm  Baccio.  De  uat.  viuorum, 
hisl.,  lib.  Ò,  pe|.  3o$. 


V I T 

mudo  dì  manipolarlo  e dell*  antico  suo 
credito  : chiuderò  in  fine  la  mia  memoria 
con  uo  quadro  statistico. 

Possa  questo  tenue  mio  lavoro  ea-  ' 
ser  grato  agli  agronomi,  e possa  inspirare 
il  desiderio  agli  abitanti  del  luogo  di  re- 
stituire il  dovuto,  e ben  fondato  merìtu 
al  vino  lunense  ! ■ ' 

: . ■ f 

Siluaiione  e aspetto  delle 

Cinque  Terre,  ìk 

Non  mollo  lungi  dal  rinomatissimo 
Golfo  della  Spezia,  costeggiando  la  rivie- 
ra di  Geoo^ti  dalla  parie  di  mare,  e pas- 
sale le  rupi  scoscese  dì  Portoveoere,  ed 
i luoghi  delti  di  Biassa,  apresi  il  seno  deU; 
le  Cinque  Terre.  Formato  è questo  da  ' 
lue  promontori  ; V uno  a levante,  detto 
Montencro,  V altro  più  avanzato  a po- 
nente, dello  il  Mesco  o Sant'  Antonio. 
Prendendo  quivi  il  terreno  un  aspetto 
più  mite,  e meno  rìpido  dalla  trascorsa 
costa,  ha  permesso  aiP  uomo  di  fondarvi 
cinque  piccioli  paesi,  e di  applicarvisi 
quasi  esclusivameute  alla  coltivazione 
della  vite,  che,  incominciando  alle  falde 
delle  numtagne,  si  eslende  sino  alla  cim^t, 
presentando  1*  aspetto  di  tanti  gradini  di 
un  ampio  anfiteatro. 

11  primo  paese  ad  locontrarsi,  ve- 
nendo da  Portoveoere,  è Riomaggiore. 
£ questo  il  più  infelice  per  la  situazione, 
essendo  fabbricato  lateralmente  ad  un 
angusto  e rìpidissimo  canale,  ma  è però 
Il  più  popolato  delle  Cinque  Terre,  giac- 
ché i suoi  abitanti  ascendono  a mille  tre- 
cento, ed  ha  un  prodotto  annuo  di  quasi 
quaranta  mila  barili  di  vino.  Arreca  non 
poca  meraviglia  il  vedere  come  io  questo 
angusto  e ripido  canale  si  conducano  a 
terra  alcuni  piccoli  bastimenti,  destinati 
Itila  pesca  delle  acciughe,  cd  al  trasporto 
dei  vini  ; i quali  è forza  legare  e sostene- 
re con  grosse  corde  sopra  il  nudo  sco- 
glio, acciocché  noD  precipitino  in  mare. 
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Non  mollo  lungi  è situata  la  Mana- 
rub,  fabbricata  essa  pure,  parte  io  un 
canale,  e parte  sopra  dì  i^no  scoglio  che 
si  avanza  alquanto  in  mare,  e che  verso 
Riomaggiore  presenta  una  pendice  diru> 
pattuì  ma. 

Passato  il  seno,  detto  delb  Tignara, 
sopra  altro  scoglio,  ma  un  poco  più  di- 
stante  dal  mare,  trovasi  Coroiglia.  L’  a- 
mena  situazione  dì  questo  paese,  posto 
nel  centro  del  seno,  ed  i ripari  delle  an- 
nesse montagne,  formano  quivi  un  dolce 
clima,  ove  vegeta  e fruttifica  alcune  volte 
la  palma  (phoenix  dactyiijera),  e dove  si 
coltivano  come  oggetto  dì  commercio  i 
cedri. 

Dopo  Corniglia  incontrasi  Vernazza 
puTÌraente  situata  sopra  altra  pendice  di 
scoglio,  che  presenta  la  solita  faccia  di- 
roccata dalla  parte  di  mezzogiorno,  ma 
che  si  avanza  un  poco  più  in  mare  di  quel 
che  facciano  gli  KogU  su  cui  soo  situate 
Coroiglia  e Uanarob.  Vernazza  dalla  par- 
te di  ponente  presenta  nn  piccolo  seno, 
che  forma  il  più  comodo  scalo  alle  Cin- 
que Terre.  Questo  paese  si  giurìa  di  aver 
dall  ì natali  ad  uno  dei  più  ^celebri  anti- 
quari! d'Italia,  al  famoso  Visconti. 

L'nltimo  paese  è Mooterouo,  il  più 
favorito  dalla  natura  per  la  situazione  ; 
euo  non  manca  di  una  comoda  spiaggia, 
che,  unita  a quella  di  Feggina  vicinissima, 
somministra  spazio  sufficiente  per  la  pe- 
sca Culla  sdabica,  passeggio  per  gli  abi- 
tanti, ed  un'infinità  d'altri  comodi  di  cui 
sono  inlierameute  privi  gli  altri  quattro 
paesi.  Dopo  la  spiaggia  di  Feggina,  se- 
guita il  promontorio  del  Mesco , che 
chiude  il  seno  delle  Cinque  Terre;  e 
dopo  altre  cinque  miglia  di  rupi  scoscese 
e disabitate,  trovasi  il  bel  paese  di  Le- 
vanto  (i). 

(i)  Targioni  nel  citalo  tomo  XI  dei 

pag-  ^*1  rì  esprime  In 

faccia  alla  Terra  di  Riomaggiore  v^vdesi 
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Per  i|unnto  sterile  ed  incolla  sem- 
bri questa  contrada  all'  occhio  indifi'e- 
rente  del  viaggiatore,  s'  egli  vorrà  però 
più  da  vicino  consùlerarla , non  manche- 
rà di  veder  con  meraviglia  quanto  l' ìu- 
duslria^  dell'  uomo,  sino  dai  più  antichi 
tempi,  abbia  reso  fruttifero  di  uu’  im- 
meBH  quantità  di  viti  e ulivi  quel  ter- 
reno dbe  abbandonato  alla  sola  natura 
non  presenterebbe  ora  che  rupi  inacces- 
sibili e disabitate.  Questa  contrada,  che 
sembra  così  ingrata,  nutre  una  popola- 
zione di  quatromile  dngento  e più  ani- 
me, e somministra  allo  stato  no  annuo 
prodotto  di  settanta  mila  barili  e più  di 
vino. 

Senza  parlare  quivi  di  ciò  che  con- 
cerne r istoria  delle  Cinque  Terre,  per- 
chè estranea  a questo  lavoro,  si  accen- 
neronno  soltanto  alcune  cose  sul  carattere 
degli  abitanti. 

Il  nuoto,  esercizio  gratissimo  alla 
gioventù,  che  rende  agili  i moti  del  cor- 
po, coraggioso,  e intrepido  lo  spirito , 
forma  l'occupazione  principale  della  te- 
nera età  degli  abitanti  di  questi  luoghi. 
Al  nuoto,  ed  alla  vidnanza  del  mare  si 

in  mare  lo  scoglio  del  Ferrale^  detto  dai 
marinari  il  Ferrara^  molto  pericoloso  ai 
naviganti  in  tempo  di  notte^  quando  il 
cielo  è caliginoso^  e la  marina  in  tem- 
pesta. Non  è già  vero  che  questo  scoglio 
sia  in  faccia  a Riomaggiore,  e che  possa 
vedersi  dal  dello  paese  : e^i  resta  doe  mi- 
glia 0 più  lontano  di  Moolenero , che 
chiude  il  seno  delle  Cioqoe  l'erre  dalle 
parte  del  Golfo,  ed  A vietoiasinio  ei  luo- 
ghi di  Biassa  eoo  altro  scoglio,  detto  le 
Ferraressa.  Così  segna  a dire  Targioni: 
Le  Cinque  Terre  pigliano  lo  fpn%io  di 
cinque  miglia  dalia  terra  di  Jtféoasiio 
fino  a Portovenere.  È vero  thè  lèCniqoe 
Terre  comprendono  lo  spazio  di  osoqoe 
miglia,  ma  delle  Cinque  Terre  e Levaoto 
vi  sono  altre  cinque  miglia,  e cinque  mi- 
glia tono  da  Poriovenege  all*  Cinque  Ter- 
re; perciò  da  Levanto  e Poriovenere  vi 
sono  qoindioi  miglia  non  gii  cinque  come 
i cedeva  U Tafgàtet»  t 
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licvoiiu  i buoni  marinari  ; eJ  è perciò 
che  la  popolazione  delle  Cinque  Terre 
può  occupare  a vicenda  due  diOerenli 
clava  ; cioè  quella  del  collivatore,  e del- 
r uomo  di  mare.  Run  è.  molto  antico  il 
tempo  che  una  gran  parte  di  questa  po- 
polazione, fatti  i lavori  della  campagna, 
ai  occupa  delia  pesca  delle  acciughe  o 
d’ altro  commercio  marittimo  (i).  Non 
poco  influiscono  ancora  sul  loro  caratte- 
re i penosissimi  lavori  a cui  sono  con- 
dannati per  la  natura  del  luogo.  La  zap- 
patura delle  viti  e degli  uliri,  la  costru- 
zione delle  muraglie,  il  trasporlo  dei  ge- 
neri dalla  campagna  alla  casa,  son  tulle 
fatiche  che  il  comodo  agricoltore  della 
pianura  fa  fare  ai  tuoi  bovi,  ed  ai  tuoi 
cavalli. 

Natura  del  suolo  e del  clima. 

Per  avere  una  più  esalta  idea  della 
natura  del  suolo,  che  forma  la  base  del 
terreno  coltivabile  delle  Cinque  Terre,  non 
sarà  inutile  ci  pare  gettare  uno  sguardo 
sulla  parte  esterna  del  golfo  della  Spezia. 

L’ itola  Palmarìa,  e l’ isololto  del 
Tino,  i punti  i più  avanzali  della  catena 
di  montagne,  che  chiude  il  golfo  da  po- 
nente a mezzogiorno,  sono  quasi  intie- 
ramente formati  di  calcareo  primitivo,  il 
quale  passa  talvolta  allo  schisto  filladicu, 
e dà  orìgine  al  celebre  marino  Purtoro  o 
Portuvenere,  di  cui  tono  abbondantissi- 

(i)  Dice  it  barone  Zaeh  in  una  nota 
ad  una  lettera  del  sig.  dntonio  Bossi  aut 
Golfo  delta  Spezia , ed  inieriia  nella  aua 
Correrp.  Atlronoinique  Le  Géaois. 

par  la  disposition  et  par  la  nature  de 
son  sol,  a toujours,  et  en  tout  temps,  été 
porté  aux  graades  eatreprises  , et,  par 
consitjueat,  ò la  rtjlexion,  et  à la  com- 
biaaison.  Montapnard  et  maria  en  mdme 
temps,  line  terre  ingrate  d'uà  còrd,  la 
mer  aventureuse  de  f autre,  lui  ont  fait 
partieiper  de  ce  doublé  caractère  qicont 
Ics  mantagnords  et  les  iiommes  de  mer. 
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me  cave  in  delle  itole.  JUn  fenomeno,  che 
merita  l' allcnzioue  del  geologo,  e chr 
può  contribuire  a spargere  qualche  lume 
sulla  formazione  di  questi  luoghi,  ti  è il 
vedere  che  in  dette  itole,  la  parte  che 
guarda  il  mezzogiorno  presenta  una  rupe 
altissima,  e quasi  perpendicolare  di  nudo 
scoglio,  mentre  nell'  iolemo  del  golfo  ti 
estende  in  una  mite  pendice,  che  insen- 
sibilmente si  perde  nelle  acque. 

La  picciola  bocca,  che  separa  Por- 
tovenere  dall'  itola  Palmaria,  dà  indiz) 
assai  chiari  dell'  unione  di  quest'  isola  al 
prossimo  continente;  unione  che  sussiste 
ancora  sott'acqua.  Seguila  il  marmo  Por- 
loro  su  cui  è formalo  Portovenere,  e ti 
estende  verso  la  montagna  della  Castel- 
lana, dove  alterna  col  calcareo  saccaroide 
o primitivo,  che  pasta  poi  insensibilmen- 
te al  calcareo  cavernoso,  dando  In  segui- 
to origine  alle  brecce  ed  ai  marmi  del 
canale  di  fliatta.  Dalla  parte  esterna  del 
golfo,  che  corrisponde  al  canale  di  Biot- 
ta, ed  al  luogo  detto  la  Rotta,  termina  il 
terreno  calcareo,  presentandosi  l'argilla 
rossa  indurita,  che  forma  la  base  dei  ter- 
reni manganetiferi  di  più  luoghi  di  que- 
sti contorni  ; come  si  osserva  alla  Roc- 
chetta, ed  al  monte  Gabrione  dalla  parte 
opposta  del  golfo,  vicino  ad  Arcola  (i). 

Dopo  la  Rossa,  iocumindn  il  terre- 
no schitloso,  ed  incomincia  ancora  la 
coltivazione  della  vite  •,  ti  estende  quello 
a tutte  le  Cinque  Terre  insino  al  canale 
di  Faggina,  dove  incontra  ano  strato  di 
serpentino  , quale  poi  lascia  nuovamen- 
te, e segue  tutto  il  promontorio  del  Me- 
sco sino  allo  scalo  dt  Levanto.  Questo 
schistor  che  forma  la  base  del  terreno 
coltivabile,  può  considerarti  come  inter- 
medio fra  il  diade  e lo  schisto  micaceo 
o argilloso  ; ti  divide  facilmente  io  mi- 
nuti frantumi,  e forma  una  terra  soffice  e 

fi)  l'iviani.  f'ofage  dans  les  idpeit, 
ains  de  la  ei^deeant  Ligurie,  psg.  la. 
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leggera  cb«  ritìeoe  pochlsiiioo  V amiditi. 
▲Ilo  ichisto  »i  UQueooo  ancora  i frantu* 
mi  del  grea  o pietra  arenaria^  che  si  ma* 
oifesta  ÌD  piò  luoghi  delle  Cinque  Terre, 
e questi  pure  contribuiscono  a formare 
un  terreno  slerìlissimo,  ma  dorè  vegeta 
con  sorprendente  vigore  la  vite.  Puossi 
sicoramente  applicarsi  al  terreno  delle 
Cinque  Terre,  ciò  che  dice  il  conte  Dan- 
dolo : Che  i suoìi^  specialmente  in  collie 
na,  le^'eri,  ciottoìosij  magri,  men  atti 
alle  produ%ioni  dei  cereali,  sono  i più 
proprj  alla  v//c  per  ottenere  «uè  e vini 
squisiti  (i). 

Ai  vantaggi,  che  somministra  la  na- 
tura del  terreno  per  la  coUivazione  della 
vile,  unir  dobbiamo  quelli  del  clima  e 
dellVsposizione.  Apresi  il  seno  <lelie  Cin- 
que Terre  a mezzogiorno  , ed  altissimi 
monti  lo  circondano  al  nord  ; vegetan 
quivi  gli  aranci  ( citrus  aurantium  ) , i 
limoni  ( cUrus  medica  ) , il  cedro  molto 
più  delicato, il  6co  d'india  {cactus  opim- 
tia  ) , la  palma  ( phoenix  dactyìifera  ) ; 
e mollissime  altre  piante  comuni  solo  ai 
paesi  più  meridionali  d'Italia.  Onde  for- 
marsi poi  una  più  esalta  idea  del  clima, 
e conoscere  T intemperie  a cui  va  sog- 
getta la  vite,  non  meno  che  la  diversità 
del  suo  prodotto,  conviene  considerare 
questo  piccioi  tratto  di  paese,  diviso  io 
tre  diflerenti  regioni.  Chiamasi  Regione 
delle  marine  quel  tratto  di  terreno,  che 
dalla  riva  del  mare  si  estende  ad  una 
certa  altezza,  ed  è dominato  intieramen- 
te dai  raggi  del  sole.  Questa  è ancora  la 
parte  più  anticamente  coltivata,  e che 
produce  il  miglior  vino.  I canali  forma- 
no la  seconda  regione,  dove  non  domina 
ampiamente  il  sole,  e dove  il  vino  è dì 
gran  lunga  inferiore  a quello  della  pri- 
ma. La  terza  regione  detta  allure,  com- 
prende quello  spazio  dì  territorio  posto 

(i)  Dandolo.  Enologia,  ovvero  PArle, 
e«.,  parie  prima,  pag.  g. 
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al  disopra  delle  marine  e dei  canali,  e vi- 
cino alla  sommità  dei  monti.  Da  dò  na- 
sce, che  quanto  offende  in  certe  stagioni 
le  viti  delle  marine  e dei  canali,  non  reca 
alcun  danno  alle  alture  : e viceversa,  ciò 
che  nuoce  alle  alture,  lascia  intatte  le  al- 
tre due  regioni. 

Coltivazione  della  vite. 

Destinato  il  luogo  per  formarvi  una 
vigna,  le  prime  attenzioni  si  dirìgono  al 
modo  di  sostenere  il  terreno,  che,  attesa 
la  rapidezza  della  montagna  , non  per- 
metterebbe alcuna  coltivazione.  Postosi 
il  vtgnajuoio  alla  base  del  suo  possesso , 
incomincia  dal  costruire  un  muro  a secco 
colle  abbondanti  pietre  che  trova  ovnn- 
que,  o dissotterra  dal  luogo  stesso.  Giun- 
to od  una  certa  altezza,  egli  si  porta  dalla 
porte  superiore,  e getta  i fondamenti  di 
un  secondo  muro,  e colla  terra,  che  va 
scavando,  o minuti  frantumi  dì  pietra , 
riempie  il  vacuo  interno  del  primo  muro. 
Seguitando  cosi  sino  alla  cima  del  pro- 
prio possesso,  forma  un  certo  numero 
di  plani  inclinali,  che  da  lungi  prendono 
r aspetto  di  una  gradinala,  quasi  desti- 
nata a salire  sulla  cima  della  montagna. 
Questi  muri  però  hanno  non  pochi  di- 
fetti. Sono  troppo  verticali,  invece  di 
avere  la  necessaria  inclinazione,  e prìvi 
sono  di  zolle,  o terra  che  leghi  e ritenga 
le  pietre,  facilissime  a decomporsi  per 
r esposizione  all'  aria.  Non  si  fa  nemme- 
no nessuna  considerazione  sullo  scolo 
delle  acque,  perchè  non  si  dà  a ciascun 
piano  la  necessaria  inclinazione,  ed  a tut- 
to il  possesso  insieme  quella  naturale 
della  montagna.  Da  ciò  nasce,  che  questi 
lavori  non  presentano  quell'  eguaglianza 
e simetria  che  tanto  piace  all'  occhio,  e 
che  tanto  necessaria  si  rende  per  la  sta- 
bilità e durata  della  coltivazione.  1 pro- 
prietarìi  e vignajnoli  del  luogo  sono  trop- 
po sovente  testimoni  della  caduta  dei 
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loro  mari,  c talvolta  ancora  tlell'  intera 
perdita  dei  poue»i,  per  non  conotcere 
che  tali  danni  prodotti  sono  dalP  ìmper- 
feiiooe  dei  loro  lavori. 

Dopo  avere  accomodato  il  terreno, 
oppure  nel  tempo  islesso,  ai  piantano  le 
vili,  talvolta  con  radici  delle  nel  luogo 
barbati.,  o semplicemente  sotto  forma  di 
maglioli,  formandone  due  o più  Gle,  se- 
condo la  larghezza  del  piano.  Si  costuma 
di  concimare  abbondantemente  queste 
piante  acciocché  producano  vigorosi  tralci, 
che  in  seguito  si  deaGnano  a formare  la 
vile  che  deve  ricoprire  il  terreno.  Poche 
cure  richiedono  poi,  e tutte  dipendono 
dal  ben  zapparle , potarle  e ripulire  il 
terreno  dall'  erbe  perniciose,  sino  all'  c- 
poca  in  cui  incominciano  a dar  fruito. 

Due  SODO  i metodi  di  tenere  la  vile 
alle  Cinque  Terre,  il  più  antico  e comu- 
ne consiste  nell' abbandonare  la  pianta 
intieramente  sulla  terra,  serpeggiante  a 
piacere  dall'  estremità  del  poggio  sino  alla 
cima.  Air  epoca  però  dello  sviluppo  del 
frutto,  si  pianta  un  piccol  palo,  comune- 
mente di  stipa,  al  quale  si  lega  il  capo  col 
grappolo  per  sostenerlo,  acciocché  nella 
maturità  non  tocchi  la  terra.  Questo  sem- 
plicissimo metodo,  conosciuto  appena  in 
poche  parli  d’  Italia,  è il  più  cuuvenien- 
le  alla  natura  del  luogo.  Oltre  la  poca 
spesa  che  richiede,  meno  soggetta  rima- 
ne la  vite  ai  danni  che  quivi  potrebbero 
cagionarle  i fortissimi  venti  di  mare. 

Per  dimostrare  alcuni  errori  circa 
la  coltivazione  della  vite,  nei  quali  sono 
caduti  Flavio  Biondo,  Andrea  Baccio 
ed  il  Targioni  che  fedelmente  si  è atle- 
DDto  al  dire  dei  primi,  riporteremo  per 
inGero  ciò  che  dice  quest'ulGmo  nella  sum- 
mentovata  sua  opera,  tom.  II,  pag.  Sg. 

....  In  tal  tratto  di  paese,  veriGcasi 
che  <juod  natura  negavU  industria  pe- 
perii « perchè  non  essendo  egli  altro  che 
» monG  sassosi  e dirupaG,  io  modo  che 
» neppure  vi  possono  montare  le  capre. 
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u nientedimeno  Bblxinda  di  vigne,  dette 
» vignali,  al  sommo  frutGfere,  per  colti- 
» vare  le  quali  à necessario  che  gli  uo- 
I,  mini  si  calino  dalle  rupi  legaG  nel  mez- 
II  zo  del  corpo  con  una  corda  , siccome 
Il  anche  per  vendemmiare  le  uve  , dalle 
u quali  si  ricava  il  tanto  eccellente  li- 
II  quure  chiamato  vino  amabile  delle  Cin- 
II  que  Terre,  gratissimo  fino  in  Francia 
Il  ed  in  Inghilterra.  La  coltivazione  delle 
Il  vigne  di  questo  paese  è veramente  sia- 
li golare  e sempliciuima  ; poiché  senza 
Il  confondersi  in  far  fosse  e divelti  nel 
Il  terreno,  che  non  ri  è,  i maglioli  delle 
Il  viti  si  ficcano  nei  suoli  della  poca  terra 
Il  che  retta  fra  i filoni  e le  commetUture 
Il  delle  pietre  di  cui  tono  formate  le  di- 
II  rapate  pendici  di  quei  monti,  e non 
Il  ti  fa  loro  altra  carezza,  né  si  dà  gover- 
■I  no  ; e non  v'  é bisogno  di  pali  o altro 
Il  sostegno.  Nientedimeno,  le  viG  in  quel- 
li le  fessure  tra  masso  e mauo,  a guisa 
Il  dei  capperi,  spandono  le  loro  radici,  e 
Il  succiano  la  poca  umidità  che  ti  trova 
•I  raccolta  per  le  piogge,  e con  tale  ali- 
li mento,  e la  poca  umidità  dell'  atmo- 
II  sfera,  che  possono  assorbire  per  i pori 
Il  delle  loro  foglie,  vegeGiao  a meraviglia. 
Il  e spandono  ciondoloni  giù  per  le  balze 
Il  i loro  luoghi  tralci,  rigogliosi  quanto 
Il  sarebbe  se  le  medesime  viG  fossero 
Il  coltivate  in  campi  nberloti.  » 

Quantunque  sempliotttimo  sia  il  me- 
todo di  tenere  la  vite,  e semplicissima  ne 
sia  la  coltivazione,  però  non  è tale  come 
la  descrive  Targioni  e gli  altri  autori  che 
1'  hanno  preceduto.  Quel  poco  che  ne 
abbiamo  detto  basterà  a convincerne  il 
lettore. 

Il  secondo  modo  di  tenere  le  vile, 
assai  più  moderno,  é quello  delle  pergo- 
le pochissimo  elevate,  e che  appena  per- 
mettono all'uomo  di  starvi  al  dbotto 
sconciamente  curvato  per  eseguirne  la 
vendemmia  e gli  altri  necessarii  lavori. 
Le  pergole  furono  in  quesG  luoghi  inlro- 
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(lolle  pel  desiderio  dì  avcrcun  [>iù  abbon-l 
dante  prodotto,  nè  si  considerò  quanto  j 
il  vino  perdeva  in  bontà,  nè  il  valore  del 
legname  necessario  per  la  loro  costruzio- 
ne, e la  spesa  del  continao  mantenimen- 
to, forse  appena  eguali  alP  aumento  del 
loro  prodotto. 

I lavori  che  si  ianno  alla  vite  nel 
corso  deir  anno,  senta  parlare  di  quelli 
che  tendono  a moltiplicarla  e migliorarla, 
sono  le  zappature,  la  potatui*a  e la  lega- 
tura. Si  potano  o dopo  la  vendemmia, 
oppure  al  principio  della  primavera,  nel 
marzo  o aprile  al  più  lardi.  Secondo  la 
forza  della  vite,  si  lasciano  due  o più 
capi,  ciascuno  con  due  o tre  gemme  al 
più  : e tal  metodo  ò ben  inteso  ; poiché 
un  numero  maggiore  di  gemme  farebbe 
sfogare  la  vile  in  foglie,  poco  produrre, 
e malamente  si  conserverebbe.  Si  zappa- 
no in  seguito  una  o più  volte,  si  legano 
ed  accomodano  sulle  pergole  ; ciò  che  si 
costuma  molto  più  tardi  per  le  viti  che 
si  tengono  a terra.  Non  sogliono  comu- 
nemente concimarsi  le  viti,  ma  però,  ogni 
tanto  tempo  vi  si  spargono  i lupini  nel 
verno,  i quali  si  sotten  ano  poi  alla  prima 
ziippatura. 

Adorni  c caratteri  principali  delle  diver- 
se uve  che  si  coltivano  alle  Cinque 
Terre, 

Uva  BIÌ5CBE. 

1."  Terron. 

Colore  verdognolo;  grappolo  gros- 
so, troncato,  non  piramidale  ; acini  ro- 
tondi, fitti  e compressi  ; magliolo  con 
nodi  corti  ; gemme  rigonfie  ; Joglia  ap- 
pena divisa,  quasi  orbìcolare.  Sapore  me- 
diocre vinoso. 
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Osscrvuiionc, 

Si  coltiva  molto  questa  vite  per  la 
grossezza  del  grappolo,  ma  il  suo  vino  è 
poco  pregevole  — Sembra  la  rochelle 
verte,,  o sapa  verde  dei  Fraocesi. 

3.”  Cappeìhn  livornese  di  Massa 

di  Carrara, 

Colore  verdognolo  ; grappolo  piuU 
tosto  grosso  non  piramidale  ; acini  fitti, 
qualche  volta  compressi  ; foglia  larghis- 
sima ; picciuolo  lungo,  grosso  e rossiguo  ; 
mariolo  rotondo  ; gemme  gonfie. 

Osservavione. 

L'ampiezza  delle  foglie  di  questa 
vite  è un  carattere  sicurissimo  e costante 
che  la  fa  distinguere  da  tutte  le  altre.  Si 
coltiva  ora  multo  alle  Cinque  Terre,  a 
discapito  delle  migliori  qualità,  perchè 
produce  abbondantemente. 

5.*  Ruspara, 

Colore  verdognolo  ; grappolo  gros- 
so; acini  fitti,  rotondi,  di  buccia  molle  ; 
foglia  piuttosto  ampia;  magUoIo  com- 
presso ; gemme  piccole  ; sapore  me- 
diocre. 

Osserva%ione, 

Può  questa  vite  facilmente  confon- 
dersi col  Terron. 

4.“  Bessara. 

Colore  bianco  piuttosto  chiaro  ; 
grappolo  mediocre  ; acini  rotondi,  al  - 
quanto  divisi  \foglia  profondamente  den- 
tata ; mariolo  con  gemme  approssimate; 
\sapore  mediocre. 
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Osservatione. 

Molto  coltivata  nei  canali  ed  alle 
alture. 

5.*  Giancarotta  padtdesra  di  Massa. 

Grappolo  mediocre  ; acini  separa- 
ti, rotondi  ; foglia  trilobata,  impari-den- 
tata  ; mariolo  con  nodi  distanti  ; sapore 
mediocre. 

Osservatione. 

Vite  non  molto  comune  : produce 
piuttosto  abbondantemente. 

V erdusca. 

Colore  verdognolo  cnpo  ; grappolo 
grosso,  lobato,  corto  ; acini  rotondi  i fo- 
glia triloliata  ; magliolo  con  nodi  appros- 
simati ; sapore  mediocre. 

Osservazione. 

Si  coltiva  ampiamente  nei  canali  ed 
alle  alture,  dove  produce  abbondante- 
mente. 

j.‘  Bracciolo. 

Colore  bianco  chiaro  ; grappolo 
lunghissimo  ( principale  carattere  distin- 
tivo, e dal  quale  ha  preso  il  nome,  para- 
gonata alla  lungheria  di  un  braccio  ),  lo- 
bato o semplice  ; acini  piccoli,  rotondi, 
piuttosto  approssimati  ; magliolo  con 
nodi  corti  ; sapore  mediocre. 

Osservazione. 

Le  suinmentovate  sette  qualità  di 
uve  non  hanno  alcun  sapore  nè  odore 
flagrante.  Ora  son  coltivale  in  grande 
abbondatila  a molilo  del  loro  prodotto. 


8.'  Alborola  trebbiano  di  Massa 
e del  Sarzanese. 

La  più  bianca  e trasparente  di  tut- 
te ; grappolo  mediocre  piuttosto  piccolo  ; 
acini  rotondi,  divisi  sfoglia  alquanto  in- 
crespata ; magliolo  con  nodi  approssi- 
mati. Maturità  precoce.  Se  ne  conosce 
un’  altra  varietà,  detta  alborola  uccellz- 
na,  il  cui  grappolo  è composto  di  acini 
molto  grossi,  e in  parte  piccolissimi  e 
disuguali. 

Osservazione. 

E molto  comune  nelle  esposiiioni 
meridionali  e marittime  : considerata  co- 
me buona  vite,  sembra  il  bianchetto  dei 
Francesi,  o le  chasselas  dorè. 

9. '  Rossese. 

Colore  bianco  chiaro,  no  poco  am- 
brato nella  maturità  ; grappolo  pìccolo  ; 
acini  rotondi,  ditìsi  sfoglia  trilobata  pìc- 
cola , increspala  , brevemente  dentata  , 
marginata  di  bianco  ; sapore  vinoso,  e 
fragrania  sua  particolare. 

Osservazione. 

E questa  la  vite  tanto  decantata 
delle  Cinque  Terre,  e dalla  quale  otle- 
neiasi  in  gran  parte  il  vino  amabile.  La 
sua  collivaiione  era  esteta  a tutta  la  par- 
te marittima  ; ora  è intieramente  trascu- 
rata, perchè  produce  poco.  Ha  infatti 
questa  vite  un  aspetto  di  vecchiaia,  ciò 
che  fa  credere  non  estere  più  suscettibile 
di  un'  ampia  collivaiione.  Sembra  il 
mornain  blanc  dei  francesi. 

10.  Piccabon. 

Colore  bianco,  nella  maturità  am- 
brato ; grappalo  piramidale,  lobato  j aci- 
ni rotondi,  separali,  che  nella  maturità  si 
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l'icuoproao  di  pumi  nerìcci  ( carattere 
costante  e distintiru  ) ; fo^&a  imparì- 
dentata,  appena  divisa  ; taport  fragrante 
tuo  particolare,  che  fa  piaxicare  la  gola. 

< I 

Osterva%ione. 

Questa  vite  i molto  stimata , ma 
coltivala  poco  : il  tuo  frollo  però  entra 
come  uno  dei  principali  nel  vino  parti- 
colare che  si  fa  ancora  alle  Cinque  Ter- 
re. Non  cade  dubbio  che  questo  sia  il 
tauvignon  dei  Francesi,  o uva  sapajaìa. 

1 1 . Brusgiapagià.  '' 

Color»  bianco  verdognolo  ; grap- 
polo grosso,  piramidale  ; acini  rotondi, 
periati  da  lunghi  peduncoli,  che  formano 
un  grappolo  composto  di  piccoli  grappo- 
letli  ; buccia  molle  -,  foglia  trilobata,  for- 
temente dentata  •,  magliolo  di  colore 
bianco  ; sapore  vinoso  e buono. 

Osstrvationa. 

Produce  piuttosto  abbondantemen- 
te, e sembra  il  maurUlon  bianc^  o di  pi- 
gnole bianco  dei  Francati  ; la  sua  colli- 
vaxione  è poco  estesa.' 

13.  Fjod  ile  f'àueneo. 

Colore  bianco  chiaro  ; grappolo 
grosso,  piramidale,  alalo  ; acini  piccoli, 
approssimati  e disuguali  ; foglia  orbico- 
lare,  dentata,  appena  incita,  piccola; 
magliolo  di  colore  rosso  capo  ; sapore 
medioere  vinoso. 

Osseroatione. 

Potrebbe  est«e  la  JmSle  randa  dai 
Francesi,  sebbene  non  eombini  molto  eoi 
caratteri  che  ne  di  Chapbd. 

Di*,  if/dgric.y  a 4* 


i3.  Ganàmrina. 

Colore  bianco , e nella  maturiti 
ambrato  ; grappolo  piccolo  ; acini  nniti, 
piccoli,  rotondi,  macchiati  di  punti  gialli 
nella  maturiti  ; foglia  5-lobata,  forte- 
mente dentata  ; buon  sapore  fragrante. 

Osservauone. 

Può  confondersi  questa  vita  col 
piceabon,  col  quale  ha  comuni  alauni 
caratteri. 

14.  Wostosa. 

Colore  bianco  ambrato  ; grappolo 
piccolo,  non  lobato  ; acini  piccoli,  disu- 
guali , approssimati  ; foglia  tripartita  , 
piccola,  brevemente  dentata  ; sapore  gu- 
stosa fragrante. 

Osservaeione. 

Vite  non  mollo  collirala. 

15.  Gorgonese. 

Colore  bianco  verdognolo  ; grap- 
polo piuttosto  grosso  ; acini  grossissimi, 
bislunghi,  duracini,  ratti  da  lunghi  pe- 
duncoli ; magliolo  con  nodi  distanti  ; 
fogUa  ampia. 

Osservenione. 

Vite  poco  coltivato.  Uva  baesM  da 
mangiarsi,  e conservarsi  secca. 

Uva  naa,  o coLoam. 

16.  Barbarvssa. 

Color*  rosao  chiaro  vinato,  con 
acini  qualche  volto  bianchi  per  eaeti  ; 
'grappolo  mediocre  piuttosto  grosso  ; oct- 
ni  bislunghi  separati  ; yòglio  5-lobata 
eoo  nsnratore  ross^ue. 

ioa 
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Ostervauone.  i 

Il  colore  particolare  di  quest’  ura 
sembra  uo  bastante  carattere  per  non 
confonderla  colle  altre  ; essa  6ssa  la  gra- 
daxione  fra  le  uve  bianche  e le  nere,  t 
questa  senza  dubbio  le  raisin  de  JUa- 
roch,  o le  barbarou  dei  Francesi,  cono- 
sciuta sotto  tal  nome  in  moltissimi  altri 
luoghi  d’ Italia.  La  sua  coltirazione  alle 
Cinque  Terre  è piuttosto  abbondante,  ed 
ama  1'  esposizioni  marittime,  dove  pro- 
duce copiosamente. 

17.  Rossara. 

Poco  differisce  dal  colore  della  bar- 
barossa, colla  quale  può  facilmente  con- 
fondersi i grappolo  piccolo  ; acini  roton- 
di, divisi  ; /ocine  duretto  ; foglia  S-lo- 
bata  ampia,  con  nervature  rossigoe. 

Osservazione. 

'Vite  mediocre. 

I 8.  Foscara. 

Colare  nero  capo  ; grappolo  pic- 
colo t acini  rotondi,  compressi  ; foglio 
trilobata  , fortemente  dentata  j sapore 
aspro. 

Osservazione. 

Vite  che  produce  poco,  detta  an- 
cora uva  sahalica. 

ig.  Pisctara. 

Colore  nerts-chiarognolo  5 grappolo 
grosso,  piramidale,  lobato  ; acini  grossi, 
rotondi  ; foglia  appena  divisa,  grande- 
mente dentata  ; sapore  viscido  e acquoso. 

Osservazione. 

Molto  stimata  perchè  produce  in 


V I T 

abbondanza  ) ama  i canali  ed  i luoghi 
umidi. 

30.  Rmn. 

Colore  nero  cupo  ; grappolo  pi- 
ramidale, lobato  ; acini  rotondi,  piccoli, 
compressi,  approssimati  ; focina  aspro  ; 
\Jbglia  5-lobata  ; sapore  vinoso. 

Osservazione. 

Vite  considerata  come  mediocre,  e 
coltivata  moltissimo  alle  alture  e nei 
canali. 

ai.  Pollerà. 

Colore  nero  cupo  j grappolo  piut- 
tosto piccolo  ; acini  rotondi,  uniti  ; fo- 
glia  5-lobata  ; mariolo  di  colore  bianco, 
con  nodi  distanti  ; sapore  vinoso,  e fra- 
granza sua  propria. 

Osservazione. 

Questa  vite  è la  più  pregiala  fra  le 
poche  uve  nere  che  possedè  il  paese  , 
ma  produce  poco  ; ama  le  marine,  e l'e- 
sposiziuni  meridionali. 

33.  Frappelao. 

Colore  nero  cangiante,  eoa  acini 
non  mai  perfettamente  coloriti  ; grappolo 
piramidale  ; acini  separati,'  on  poco  ova- 
ti ; buccia  molle  ; sapore  vinoso. 

Osservazione. 

Produce  in  grande  abbondanza. 

Le  venlidue  qualità  d'  uve,  fin  qui 
descrìtte,  son  quelle  che  formano  Toggetto 
principale  della  coltivazione  delle  Cinque 
Terre.  Avrebbe  il  Guidoni  potuto  au- 
mentarne il  numero,  se  vi  avesse  compre- 
se tutte  quelle  forestiere,  portate  da  poco 
.tempo  nel  paese  j come  ancora  quella 
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fetinate  a mangìarrì  o conierrani.  Sono  sembra  mollo  fnmlala,  poiché  noi  abbia- 
quette  mnltissime  la  maZa^aJ  mo  moltissime  uve  che  hanno  una  fra- 

roZeaftco,  Pin>0  di  promissione^  la  la^&i-'granza  loro  particolare^  che  non  è mo- 
iica^VuvacomeUa^hparadisa^Ubrume'ìmteWa^  ed  egualmente  non  Tede  ben 
sta,  la  corvana;  e molte  altre,  che  per  il  , determinato  ciò  che  debba  propriamente 
piccolissimo  loro  numero  non  sono  a sua! intendersi  per  sà^ore  semplice.  Poterà 
cognieione.  Questo  lavoro,  daini  inco- 1 quegli  fondare  le  sue  sotto-classi  sopra  un 


■linciato  prima  che  gli  giuogetse  fra  le 
mani  I'  articolo  della  Biblioteca  Italiana^ 
intitolato  ! Tentativo  di  mia  Classifica- 
vane  Geoponica  delle  vrZ/,  fatto  colla 
sola  scorta  ddP  opera  di  Chaptal  (i)«  e 
senta  intentione  alcuna  di  renderlo  pub-! 
blico,  non  poteva  essere  senta  molti  difetti. 

Non  basta,  per  descrivere  una  vite, 
osservare  nn  solo  individuo  : fa  d'  uopo 
riscontrarne  abbondante  numero,  ed  as 
sicurarsi  bene  se  il  carattere  che  si  pre- 
sceglie ò costante,  e se  può  far  nascere 
equìvoco  con  altra  qualità.  Un  tal  genere 
di  lavoro  richiede  moltissimo  tempo  e 
massima  atteotione  ; e non  ti  posson  6s- 
sare  i caratteri  delle  uve,  se  non  che 
pochi  giorni  prima  della  vendemmia.  In 
coraggilo  però  dalle  difficoltà  che  sommi 
agronomi  hanno  trovate,  e trovano  lut- 
t'  ora  nella  classificazione  delle  viti,  e per 
corrispondere  alle  domande  fatte  daU 
V Autore  del  nuovo  Tentativo  di  una 
* cìassifica%ione  Geoponica^  ha  atzardatu 
a pubblicare  il  suo  lavoro,  così  imper- 
fetto ; che  se  ad  altro  non  servirà,  farà 
conoscere  almeno  la  siooofmia  df  un 
paese,  che  non  merita  di  essere  ignorato 
dagli  agronomi  italiani. 

Benluogi  dal  credersi  capace  di  fon 
dare  un  sistema  sulla  classificazione  delle 
vili,  o di  voler  criticare  quello  che  l’au- 
tore del  summentovato  artìcolo  propo 
ne,  ti  limita  ad  osservare,  che  la  divisio- 
ne da  esso  fatta  di  uve  a saper  semplice, 
ed  uve  a saper  moscatello , non  gl 


(l)  Trillalo  lenrico-pratico  sulla  eal- 
lura  della  vile  di  Chaptal.  Biblioirrs  dri 
ragrit.t)!tore.  Fireoir,  iHa3,  (om.l,  pag.  8fi. 


carattere  meno  equìvoco,  sottoposto  al 
senso  della  vista,  non  a quello  del  gusto 
troppo  vario  ed  incostante. 

Del  vino.,  e modo  di  manipolarlo^  delr 
r antico  suo  creditOy  e dei  motivi  elei- 
la  sua  decadenus. 

Le  vendemmie  richiamano  alle  Cin- 
que Tf'rre  un  abbondante  numero  d'ao- 
mtni  e donne  dei  vicini  paesi,  che  ven- 
gono ad  accordarsi  per  il  trasporto  delle 
UTC,  il  quale  non  potrebbe  eseguirsi  dal- 
la sola  popolazione  del  luogo.  E questa 
un’  epoca  di  piacere  per  i proprietari 
vignaiuoli,  la  quale  anticamente  si  solen- 
nizzava con  qualche  rito  speciale  o reli- 
gioso, ma  che  ora  sì  contentano  dlstin- 
gnere  con  sole  espansioni  di  cuore,  per 
la  raccolta  di  quel  frullo,  che  lor  costa  i 
sudori  e le  pene  di  un  anno  intiern. 

Raccolte  le  uve,  senza  la  minima 
attenzione  nella  scelta  delle  qualità  e del- 
la matnrìtà  , vengono  qnesle,  cosi  alla 
rinfusa,  poste  in  groue  corbe  o panieri, 
e portale  alla  cantina.  Geliate  nel  tino,  e 
meste  in  una  madia  situata  sopra  il  tino 
slesso,  no  nomo  le  va  comprimendo  coi 
piedi,  via  via  che  vengono  dalla  campa- 
gna ; o pure  attende  che  ne  sia  ripieno 
il  tino,  per  farne  la  compresaione  in  una 
sola  volta.  È inolile  il  dire  che  il  lino  ri- 
mane intieramente  aperto  durante  la  fer- 
menlaziooe  ; che  ignota  è la  teoria  di 
questa  ; che  ignote  sono  le  opere  ed 
i lavori  di  coloro  che  si  occtiperono 
dell*  arte  importantissima  di  fare  il  vino 
{ved*  V articolo  Vivo)  ; e che  una  cieca 
ed  oilinata  cnnsnetudioe  è quella  che 
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guida  soluolo  i proprieUri  delle  Ciò* 
que  Teite.  Pur  troppo  coovien«  con- 
feuarlo  » a disonore  di  tal  luogo , che 
quanto  la  natura  è larga  benefattrice  dei 
SUOI  £rtorì  pela  la  coltivaùooe  della  ti- 
te,  aliretUnto  Parie  di  fare  il  Tino,  che 
tutta  dipende  dalla  sagacìta  dell'  uomo, 
è n^la  perfetta  sua  infanzia,  lo  mezzo 
pero  a tanta  confusione  conserTui  quaU 
che  l^^na  pratica.  La  grande  capacità 
dei  vasi  utile  nella  fermentazione , il  mo- 

zoirare  « cbiariGcare  i vini  per  b 
loru  coDierrazione,  noa  aoiio  del  lutto 
male  intesi. 

Oltre  il  s'ino  di  commercio,  fessi 
tuli'  ora  alle  Cioque  Terre  od  altro  vi- 
no, ma  in  piccola  quantità,  che  conserva 
ancora  il  uomo  di  vino  amabile,  o più 
comuoemcnie  vin  dolce.  Scelgoosi  per 
questo  le  migliori  qualità  delle  ove,  e 
btte  appassire  per  qualche  tempo  al  so- 
le, o io  casa  su  delb  paglia,  si  compri- 
mono con  tutte  le  atteozioni  che  si  ri- 
chiedono. Introdotte  poi  dal  cocchiume 
di  una  proporzionata  botte,  colle  sole 
bucce,  e qualche  volta  ancora  col  raspo; 
e lascbto  uo  conveniente  vacuo,  si  chiu- 
de U botte,  ma  non  perù  fortemente, 
col  solilo  turacciolo,  e così  rimane  per 
più  mesi  di  seguito,  sino  all’  epoca  in  cui 
sì  cBettua  il  travasamento.  La  diOereoza 
che  passa  fra  questo  vino  e quello  dì 
commercio,  è grandissima.  Può  quest'ul- 
timo paragonarsi  ai  più  pregiati  vini 
d' Italia,  ed  ancora  a molti  dei  più  ripu- 
tali vini  forestieri.  Tal  semplicissimo  me- 
todo merita  ancora  di  essere  confrontalo 
colle  vantate  scoperte  di  madamigella 
Gervais,  del  Burel,  del  Griselli,  del 
Casboit,  del  Ferrini  (i)  ed  altri,  il  cui 
scopo  principale  è di  mantenere  tutta  la 
parte  spiritosa  che  il  vino  perde  nella 
fermentozione  ; scopo  che  ottengono  io 

(i)  Bibiiolecs  tl.li.D4,  maggio,  i8a3 
Dei  nuovi  otefoili  di  tìuiBrszione,  P.  s. 
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parte  gli  aUtaoti  delle  Cinque  Terre, 
lasciando  uo  conveniente  vacuo  odia 
botta  , e non  chiudendob  fortemente  , 
onde  evitare  qualunque  pericolo. 

Per  quanto  si  cerchino  di  migUora- 
re  I metodi  di  vinificazione,  non  potran- 
no mai  questi  ^ragonaisi  ai  pregi  che 
somministra  al  vino  la  natura  del  terre- 
no, la  qualità  delle  vili,  e il  modo^’Mlu 
loro  coltivazione.  Si  oonservi  pure  tutto 

10  spirito  che  puote  perdere  un  vino 
nella  sna  fermeotaziuor,  ma  se  le  uve 
maocano  di  quella  fragranza  che  è loro 
propria,  di  quegli  aromi  che  acquistano 
dalla  natura  del  terreno  e dall'  esi>osi- 
zione,  non  ti  speri  giammai  di  dare  al 
vino  qualità  non  comunicategli  dalla  pun- 
ta. Faccb  pure  la  Lombardia  ed  il  Pie- 
moote  i suoi  vini  eoo  tutte  b attenzioui, 
questi  Q<Hi  saranno  mai  paragonabili  ai 
rioi  trascurati , ma  di  Kclta  vili  delle 
Cmque  Terre. 

Acciocché  non  gli  sia  imputato  a troppa 
parzialità  tutto  quello  che  potrebbe  dire 
aulì'  antico  merito  del  vino  delle  Cinque 
Terre,  trascrive  fedelmente  ciò  che  oe 
dice  jdndrea  Baccio  (i)  : ...  Proxima  a 
» Macro  amne  rapido,  ei  db  Ericit  ti- 
» nu  celebri  Ligustica  regio  habel  ini- 
<’  lium.  In  qua , cum  altissima  secus  * 
» mare  fuga  usque  ad  Genuam  ejusMe- 
» tropolim  promineant  confragosa  at- 
" que  aspera,  ac  certis  locis  inaccessa, 

» certamen  quidem  viso  est  humana  in- 
» dustria  habuisse  cum  natura,  ut  in 

11  ipsis  lapidum  salebris  consitae  omnium 
Il  generum  adolescant  Jruges  ; nam  sit- 
" spensi Jitnibus  coloni,  substrati  pauco 
Il  limo  conserunt  vUium  propagines  , 

Il  sicque  eas  cogunt  in  saxis  vegeta- 
li ri  (a).  Quae  eo  majorem  dblinent 

(i)  D(  D.lo'sli  linorora  fcisloris,  lib.  S, 
psg.  3o8. 

(a)  Errore  nel  quale  è eaduio  il  Ter- 
gioni.  .ajm.  .hlàsfflo  veduto,  rlpoiiaudots 
.1  dello  Baccio. 
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tt  laudtmy  uiy  cmm  non  midtumy  prò  là-  **  in  GaUiam  ti  per  Rhodanìon  od  Bel- 
n corum  €uperitate,  producant  iOorum  » gas,  et  usque  in  dtngUam  , mediocri- 
n copiamy  txuiotqut  sint  omni  txcre-  n bus  doliis  ac  circulis  Jerratit  ìmUun- 
» mentUia  humiditaU,  vegetaìtm  tamen  n tur*  In  somma  ver0  laude  fAetur 
» ex  ipso  silice  conceperint  Jomitem  oc  n quod  Amabile  appAlant , oc  peóni 
, M /elici  simul  ejus  marm  aspectu  inter  n.meriti  in  mensis  Principum  , volgari 
t*  Orientem  et  AustrusCy  addo  et  reperì,  'o  nomini  Bav%esef  verisimilis  mihi  con-  * 
ìt  eusiu  solis  ex  ipsis  saxisy  sinceristi-  m iectura  fit,  id  vini  genus  Rosmm  , 
te^nùfS  gignant /ructus,  ac  vino  purissi-  n prmiS a solo  patrio^  et  Rosae  seti  a 
' è ma*  Transeo  vtrnales  ac  fu^aces  Jru-  **  vernxs  illis  colonie  cognominatuen  ; oel 
» ctuSf  deliciosasque  id  genus  plantas  i n si  culUiS  rationem  stquamur^  <fuasi 
*»  pruno  praecipue  citria,  acjicus  prò-  **  racemosum  vide/rtdr  udem  incolae 
M gignunt  adeo  suaves,  adeo  vitae  salu-  **  idipsum  oinum  , oc  ipsorum  pwriier 
**  bresy  ut  ex  eis  venalesy  ac  pretiosae  n vires  significasse  y quiSte  praecipue 
tr  non  paucae,  muneris  vice  mittantur  » vineta  sub  praedicto  monte  Roseo,  ao 
>1  Romam,  ac  in  alias  nohiles  terras  » aliis  Quinque  HRHs  abundanL  Hoc 
ìt  Italiae,  alque  Galliae,  quae  adornent  ì»  enim  uvarum  genus  ex  vekementi  sole 
» Principum  mensas.  Mane faecundita-  n ac  repercussu  assiduo  calorie  super 
ti  tem  visus  est  Plinius  commeminisse  in  >/  illis  lapidum  salebris  cum  vehementer 
ti  generosis  vinis  , in  Hetruria  quidem  n excoquantur  a primis  /ere  diebus 
ti  léunae  vino  obtinere  palmam,  in  Li-  a mensis  julU  incipiunt  maturescere,  ac 
n guria  Genuae.  In  cujus  quidem  ora  a tractu  dierum  ad  augustum  usque 
ti  gignuntur  et  nostro  tempore  eleciissi-  n dulcescit.  Vitìhus  praesertim  pumilis, 
ti  ma,  pulchro  quaedam  ac  splendido  n uvisque  propterea  per  aliquot  dìes 
ìf  rubare,  et  quaedam  meliora  subalba,  n ante  vindemiam  semipassis,  ac  sim- 
ti  et  aurea,  sapore,  ac  leni  odore  per-  » pliciter  concultatis,  ac  expressis,  sin- 
it  jucunda,  mediocris  roboris.  n Del  tì-  n cerissimum  vini  liquorem /undit*  Quod 
no  delle  Cinque  Terre  coti  segue  a dire  m suhinde  refunduni  in  easdemvinacias, 
il  Baccioi  n Ex  ora  Genuensi  vino,  cum  a ac  post  condecentem  ebullUionem,  un- ^ 
n pluri  ex  parte  ob  tenuitatem  non  sub-  >r  de  et  musium  clarificetur,  ac  succo- 
V stineant  maris  laborcs  ; primi  quidem  n sam  ex  racemis,  tamquam  a moti  ice, 
it  meriti  ad  ripam  Romanam  hubentur,  n concipiat  qualUatem,  post  quatuor  rei 
ti  quae  e Quinque  Terris  prò  horum  » qiùnque  dierum  spatium  idipsum  pu- 
n vinorum  /ama  cognominantur,  quas  >»  rificatum  vinum  exhaurUmt,  ac  ma- 
»*  a Levante  antiqui nominis,hodie  mon-  n gnis  dotiis  bene  consitis  recondunt,  et 
t*  tem  Rosstum  appellant  Varnaciam  , » ubi  aliquandiu  quieverit,  in  navigium 
Comiiiam,  Manarolam,  Rivum  ma-  » minoribus  vasis  coUocant  , ac  mari 
tf  jorenu  Quorum  locorum  vino  audeni  >t  committunt,  ejjicique  ajunt  to'  moiu 
ti  cum  Centulis  comparare:  nempe  quae,  n pei/ectius.  Vnde  sincerissimae  sub- 

>t  ti  non  robore,  suavitate  quidem  ■,  ac  » stantiae  ejusmodi  vina  Romae  experi- 

tt  salubriiate  eadem,  ac  similia  ex  A^ea-  ti  mur,grandia  potius  quam  suavia,  cum 
tt  politano  tractu  adlata  aemulentur.  Et  >»  insigni  odore,  ac  aureo  nitore  limpi- 

» illa  praecipue,  quae  bautta  in  vasis  >•  da,  blandeque  in  cyathis  scintillare, 

tt  firma  consislunt  suhstantia  , nec  mu-  » Gratissimi  potus,  ac  multi  nutrimen- 
t»  tantur  colore.  Unde  non  modo  in  Ita-  tt  ti  maxime  senibus.  — Sanis  utilissi- 
»»  liam  convehunlitr,  ac  Romam,  sed  et  >•  mum  et  valetudinariis.  *» 
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Tatto  dò  che  qui  oe  dice  Baeeio 
potrà  ampiomeote  coarincere  il  lettore 
sul  merito  dd  rioi  delle  Goqoe  Terre. 
Ora  acceoneremo  brevemeote  i motivi 
prindpali  della  sua  decadeota. 

Fra'  primi  motivi  della  decadenza 
dei  vioi  di  tale  contrada,  noi  dobbiam 
mettere  la  troppo  esleaa  coltivazione  della 
vite,  introdotta  nei  canali,  ed  insino  alla 
sommità  dei  monti,  looghi  contrarii  alla 
sua  vera  stazione  ; la  moltiplicazione  del- 
le cattive  qualità  di  viti  favorita,  perchè 
prodncooo  molto,  a discapito  delle  anti- 
che che  producevano  mediocremente. 
L’ introduzione  delle  pergole,  il  cattivo 
metodo  di  vendemmiare,  di  comprimere 
e far  fermentare  le  ave,  ed  in  fine  tutte 
le  trascuranze  immaginabili,  nel  modo  di 
fare  il  vino.  Pare  che  i proprietarj  del 
luogo  da  poco  tempo  in  qua  si  sieon  pro- 
posti di  avere  dalle  proprie  vigne  la  più 
grande  quantità  di  vino  possibile,  nulla  cu- 
randosi della  sua  bontà.  Avrebbero  in 
vece  dovuto  dire,  cerchiamo  di  avere  il 
miglior  vino  dalle  migliori  posizioni,  il 
mediocre  dalle  mediocri,  e l’ inCmo  dalle 
infime  ; non  curiamo  la  quantità,  giacché 
il  prezzo  del  buono,  che  avrà  sempre  una 
sicura  vendita,  ci  ricompenserà  abbastan- 
za, e darà  un  credito  ed  un  nome  al  pae- 
se, per  cui  venderemo  assai  facilmente  e 
l’infimo  e il  mediocre. 

Il  vino  delle  Cinque  Terre  vendesi 
ora  tutto  io  Genova,  e si  vende  come  vi- 
no usnale,  e pochi  sono  ancora  in  delta 
città  che  conoscano  il  vino  amabile. 

Oltre  le  imperfezioni  che  riceve 
dalla  |>essima  arte  di  farlo,  come  abbia- 
mo veduto,  aggiunger  si  devono  le  frodi 
dei  venditori,  per  le  quali  s’  è ridotto  nel 
più  gran  discredito.  Da  ciò  nasce  ancora. 
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che  negli  anni  di  grande  abbondanza,  e 
quando  il  dazio  sull'  introduzione  del 
vino  estero  è assai  basso,  Genova  prefe- 
risce qualunque  altro  vino,  e gli  abitanti 
delle  Cinque  Terre,  privi  d' altra  indo- 
strìa,  si  trovan  quasi  alla  miseria  perfet- 
ta, non  sapendo  come  smerciare  il  prin- 
cipale loro  prodotto. 

Quanto  sia  dunque  di  somma  im- 
portanza per  i possidenti  tatti  di  un  tal 
luogo  il  restituire  l' antico  suo  nome  a 
qnesti  vioi,  non  v'  è , crediamo,  chi  ne 
possa  dubitare.  E se  il  vino  omaòsYe  del- 
le Cinque  Terre,  che  andava  in  Francia, 
io  Inghilterra,  e nominato  fra'  migliori 
vini  d' Italia  sino  a tempo  del  Boccac- 
cio, che  lo  specifica  chiamandolo  vin  ver- 
naccia di  Cornigfia  , per  non  confon- 
derlo con  altro  Temaccia  toscano,  ripren- 
desse il  suo  vero  credito  , quale  utilità 
non  ne  risulterebbe  per  questa  popola- 
zione ? Noi  sappiamo  ancora  che  i vini 
più  accreditati  di  Francia,  come  il  la- 
nci, il  vino  deir  eremitaggio , le  cóli 
roti,  ed  un'infinità  di  altri, non  si  otten- 
gono che  da  piccoli  spazi!  di  terreno,  e 
più  comunemente  da  una  sola  vigna  ; 
pure  in  commercio  passano  sotto  tal  no- 
me un'  infinità  d'  altri,  che  sono  molto 
inferiori  ai  primi,  ma  che  si  vendono 
egualmente. 

Possan  dunque  un  giorno,  anche 
da  queste  contrade,  esser  conosciuti  i van- 
taggi importantissimi  che  la  scienza  chi- 
mica apporta  a|l' agricoltura,  e possa  il 
benefico  e provido  goveme  prendere 
sotto  r immediata  sua  protezione  il  pro- 
dotto il  più  importante  dello  stato. 

II  quivi  annesso  quadro  statistico 
darà  un'idea  approssimativa  dei  prodotti 
principali  dèlie  Cinque  Terre. 


Quadra  stotittico  dalla  Cinqua  Tarrt. 


Nomi 

Ncrviao 
degli  «biUQ* 
ti  ael  i8a3. 

PaODOTTO 
ia  TÌoo. 

Some 

geooreti. 

Olio. 

Barili  geoo> 

Tati. 

N Guato 

dei  piccoli  batti* 
meati  dctiiaaU 
al  trasporto  del 
Tino  ed  alla  pe- 
lea. 

Uoviat 
addetti  ascia- 
iiTameoto 
alU 

Burioa. 

ftionuKior« 

i3go 

18000 

400 

IO 

' 60 

Bfaoarola  ... 

65o 

4000 

aoo 

a 

CorniglU  ...a 

■ 480 

aSoo 

3oo 

Vcroatia  ...• 

880 

9000 

600 

70 

Mooterouo  . 

936 
Tot.  4345 

aSoo 

Tot.  36ooo 

400 

1900 

1 MB  twìi  |eai 
d>  p«Ma  «Ilo 
tBcirc», 

a5 

60 

Sono  cnleoUti  nel  presento  <pudro  i due  soli  prodotti  principeU  del  pneie. 


Catalogo  dette  varietà  di  uve  osservate 
nei  contorni  di  Termini. 

I.*  Tubiana  bianca. 

Foglie  quinquelobate,  di  un  yerde 
cupo,  dentale,  irregolari,  alquanto  coto- 
nose ; acini  bianchi , rotondi , eguali , 
spessi,  dolci  ; grappoli  solitari. 

a.‘  Guamaccia. 

Foglie  quinquelobate  con  lobi  acn- 
tissimi,  .dentate,  ineguali,  color  rerde- 
cupo,  ootonóse  ; acino  nero , rotondo, 
eguale,  spesso  ; grappoli  solitari. 

S.'  Muscateddu. 

Foglie  trilobste  , acute  , ineguali , 
dentate,  glabre,  di  un  verde-cupo  j acino 
bianco,  rotondo,  ineguale,  spesso,  dol- 
cissimo } grappoli  sulitarii. 


4.*  Barbarussa  sarvaggia. 

( Pessimo  vitigno  a Termini  J. 

Foglie  quinquelobate,  dentate,  ine- 
guali, glabre,  di  un  verde  meno  cupo  ; 
acino  bislunghetto,  variegato,  acido. 

5. *  Mantonicu  niuru. 

Foglia  intiera  , rotonda , dentala , 
ineguale,  glabra,  di  un  verde-cupo  ; aci- 
no nero,  quasi  rotondo,  terminante  come 
in  una  punta,  eguale  ; grappoli  solitari. 

6. '  Niuru  turbttsu. 

Foglia  qninqoelobata,  dentata.  Coe- 
guale, glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; 
acino  nero,  rotondo , eguale , spesso  i 
grappoli  solitari. 

y.‘  Naolia  bianca. 

Foglia  qoinqnelobela,  dentata,  ine- 
guale, glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; 
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acino  biaoco,  alquaolo  bislango,  ioegoa- 
le  j grappati  speui,  geminati.  • , 

8.’  I^ispalora. 

Foglia  qninqoelobaU,  dentala,  ine- 
guale, rubeicente  prima  della  maturità 
deir  uva,  cotonoia  ; acino  quasi  roton- 
do, nero,  eguale  ; grappoli  loUlaii. 

• 

g.*  IViuru  grotta. 

Foggia  trilobata,  dentata,  ineguale, 
glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; acino 
nero,  quasi  tondo,  grosso  ; grappoli  so- 
litari. 

IO.  PUrutu. 

Foglia  profondamente  quinquelo- 
bata,  alquanto  cotonosa,  dentata,  inegua- 
le, di  un  verde  poco  cupo  ; acino  bian- 
co, rotondo  , piccolo  , eguale  , dolce  ; 
grappoli  solitari. 

1 1 . Catarrattu  latina. 

Foglia  qnasi  qninqnelobata,  denta- 
ta, ineguale,  cotonosa  ; acino  bianco,  ton- 
do, ineguale,  speuo  ; grappoli  solitari. 

la.  lUantonicu  iiancu. 

Foglia  quasi  qninqnelobata,  denta- 
ta, in^nale,  cotonosa,  di  un  verde-cupo; 
acino  biaoco  , bislunghetto  , ineguale  , 
spesso,  dolce  ; grappcdi  solitari. 

i5.  Canina. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ine- 
guale, cotonosa,  di  no  verde-copo  ; ner- 
vi rosseggiaoti  ; acino  biaoco,  rotondo, 
spesso,  sotboso  ; grappoli  solitari. 

1 4 . Zibibbo. 

Fo^Ua  trilobata,  dentala,  ineguale, 
glabra,  dì  un  verde-cupo  ; acino  bianco, 
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bioodeggiante,  quasi  rotondo,  ineguale, 
dolcisMrao  ; grappoli  solitari. 

1 5.  Zuccarina. 

Foglie  profondamente  quìnqoelo- 
bale,  dentate,  ineguali,  glabre,  di  un 
verde  cupo  ; acino  bianco,  bioodeggìan- 
te,  bislungo,  eguale,  dolce.  Pergola. 

i6.  Catarrattu  bianca. 

Foglia  trilobata,  denUta,  ineguale, 
cotonosa,  di  un  verde-copo  ; acino  bian- 
co, rotondo,  eguale,  speuo,  dolce  ; grap- 
poli solitari. 

i^.  Ciminnita. 

Foglia  di  forma  irregolare,  quin- 
qnelobats,  dentata,  irregolare,  glabra,  di 
un  verde-chiaro  ; acino  bianco  biondeg- 
giente, bislungo,  egnalissìmo  ; grappoli 
solitari. 

i8.  Cataniia. 

Foglia  quinquelobata  , laciniata  , 
dentata,  irregolarmente  glabra , di  un 
verde  meno  cupo  ; acino  nero,  mostosu, 
buono  a vino  ed  a mangiare. 

I g.  Nareddu  taaaulutu. 

Foglia  quinquelobata  , laciniata  , 
dentata , irregolarmente  glabra,,  di  un 
verde-cupo  ; acino  tondo;  nero,  dolce, 
aguale  ; grappoli  solitari. 

30.  Ntahidda. 

Foglia  quinquelobata  , laciniata  , 
dentala;  cotonosa  , di  un  verde  aperto  ; 
acino  biaaeo,  alquanto  bislaogo,  bioo- 
deggiante,  dnicisrimo,  ricercato  dalle  spi. 
(lignaggiu  lagnusu). 


Digitiz0<J  by  Google 
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ai.  Ntolia  nitira. 

Foglia  profoD^meote  qulnquclu- 
bata,  dentala,  irregolare,  glabra,  di  un 
verde-cupo  ; acino  tondo,  nero,  inegua- 
le, tpewo  ; grappoli  toKtari. 

, r 

aa.  Calavrisì  niuru. 

Foglia  quinquelobata , con  denti 
irregolari,  cotonosa,  di  un  verde-cupo  ; 
acino  poco  bislungo,  nero,  di  grossexia 
eguale  ; grappoli  solitari. 

a 5.  Ifiura  di  S.  Lunardu. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, glabra,  di  un  verde-cupo  ; aci- 
no bislungo,  nero,  di  grossezza  quasi 
eguale  ; grappoli  solitari  ; gran  quantità 
di  cirri. 

a^.  Duraca. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, di  un  verde  assai  cupo,  glabra. 

Pergola  ; acino  tondo,  bianco,  ineguale  ; 
grappoli  solitari. 

a 5.  Lagrima  di  Maria. 

Foglia  quasi  trilobata,  dentata,  ir- 
regolare, di  un  verde-cupo  ; acino  bian- 
co, biondeggiante,  quasi  rotondo,  ugua- 
le ; grappoli  isolati. 

a6.  Muscateddu  niuru. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  glabra  ; acino  rotondo,  nero 
perfetto  , sapor  di  moscadu  , surboso , 
grossezza  eguale  ; grappoli  solitari. 

ay.  Curnicchia.  Foglia  trilobata,  dentata,  irregola- 

re, poco  cotonosa,  di  un  verde  meno 

Foglia  trilobata,  bislunga,  dentata,  cupo;  acino  bianco,  tondo,  raro  ; grap- 
irregolare,  di  un  verde-chiaro,  glabra  ; poli  solitari. 


TIT 

acino  bianco,  bislungo,  ritorto  ; grappo- 
li solitari. 

a 8.  Cenlurolula. 

Foglia  quinquelobata,  denti  irre- 
golari, di  un  verde-chiaro  ; acini  roton- 
di, mediocri,  eguali  ; grappoli  gemmati. 

39.  Tribola  nostra  naturali  siciliana. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  di  un  verde  meno  cupo  ; aci- 
ni rotondi , neri  , di  varia  grossezza  ; 
grappoli  solitari. 

So.  Barbarussa. 

Foglie  qnasi  quinqudubate,  denta- 
te, irregolari,  di  un  verde-cupo  ; acino 
rosso,  nerastro,  ovoide,  ineguale,  grosso. 

t 

Si.  Greca. 

Foglia  quasi  qninquclobata,  denta- 
ta, irregolare,  cotonosa,  di  un  verde- 
cupo ; acino  bianco,  biondeggiante,  ovoi- 
de, eguale  ; grappoli  solitari. 

Sa.  Carriola. 

Foglia  laciniata,  dentata , glabra, 
verde-chiaro  ; acino  nero,  ovoide,  raro  ; 
grappoli  solitari. 

33.  Marsigghiana  niura. 

Foglia  trilobata,  angolosa,  glabra, 
di  un  verde  meno  eupo  ; acino  nero, 
poco  ovoide,  grosso  ; grappoli  solitari. 

34.  Marsigghiana  bianca. 


Dii.  <r  jdgr.j  a4* 


I o3 


s 


Digiiized  by  Google 


▼ IT 


gi8 


▼ IT 


55.  Giastulisi. 

FogUa  qainqaelobeta,  dentate,  Ir-j 
regolare,  cotono»,  di  un  verde-chiaro 
acino  bianco,  tondo,  eguale,  moscadella 
to  ; grappoli  aolitari. 

56.  Baranti  o CuIUginu. 

Foglia  profondamente  quinquelo- 
bata,  dentata,  irregolare,  glabra,  di  un 
verde-chiaro  ; acino  nero,  quasi  tondo, 
ineguale,  spesso  \ grappoli  solitari, 

57.  Tuhiana  mura. 


poco  cotonosa,  di  un  verde-chiaro  ; aci- 
no bianco,  tondo,  spesso  ; grappoli  so- 
litari. 

5g.  JUantonicu  reusu. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, cotonosa,  di  un  verde-cupo.; 
acino  bianco  , poco  ovoide  , spesso  ; 
grappoli  solitari  fpetsiino  vitigno  J. 

40.  Faina  o Jrumintana. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  glabra,  di  un  verde-chiaro; 
acino  bianco,  quasi  tondo,  eguale,  dol- 
cissimo ; grappoli  solilari. 


Foglia  quinqudobata,  denti  irre- 
golari, glabra,  di  un  verde-cupo  ; acino 
nero,  tondo,  grossolano,  spesso  ; grap- 
poli solitari. 

58.  Quagghiana. 

Foglia  rotonda , quinquelobata , 


4i.  Gerotolomiiana. 

FogUa  qninqudobata , laciniata  , 
denti  irregolari,  glabra,  di  un  verde  me- 
no cupo  ; acino  nero,  ovoide,  grosso  ; 
grappoU  isolati. 
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Clastijicaxione  di  aìcune  varietà  di  viti  delle  vigne  del  canonico  Pietro  Stancovieh 
in  BarbanOy  e di  alcune  le  più  comuni  nella  città  di  Dignano  nelVhtriay  secondo 
il  sistema  proposto  dairautore  del  tentativo  nelVanno  i834* 


Varietà  delle  uve  moscatelle  in  Barbano  neW  Istria, 


CLASSIFICAZIONE 
DELLE  TITL 

Voaearo. 

Xoaearo. 

SfearaTo. 

Moieato 

nc- 

eooseno. 

Meararo 

«aoeae. 

Moerate 

nccMOt 

CtAMi.  Bmmek»,  • C«Ìoruté . . . 

Satt»-ci.MW.  SafMT*  di 

e S*mmliet 

OtsiM.  Ad  ro/«nd^  0 od^nfAi. 

Bianco 

Tondo 

Bianco 

Voecato 

Tondo 

Nero 

Moerato 

Tondo 

Nero 

Moorato 

Tondo 

Nero 

Moorato 

Tendo 

Nero 

Moarato 

Tondo 

,lcik>bM 

\ ^ bÓBÙIt  • IrMlaftUlt. 

Qnw^n^ 

Ma 

Qntnqndo. 

bete 

Quin^  dò- 

baie 

Quinci». 

boto 

QuiMpecIo* 

bato 

f ) 

Ii*i”ìcw/ F~  * """  • • 

* J mW*io 

f eoa  nodi  ipoMif  0 rari  . . 

Reoielrnle 

Viilolloae 

Rari 

Frafila 

BfìdMUfiao 

Colorato 

Speoai 

ReaUteste 

Mediocre* 

aacnie 

. 

Spetai 

MctHocre. 

menta 

Middloao 

Colorato 

Speaai 

Reettleole 

Medio 

Colorate 

Speaai 

ReelalmU 

Pom 

Colorato 

Rari 

““  ■ ■ ■ 

A oucdittto  dì  «opra,  0 M.  . 
( «odoto,  WifOOO,  0 W»  . . . 

Lungo 

Palo*# 

Lungo 

Colorato 

PaloOe 

Maecbiato 

Lungo 

Violetto 

Lucido 

Corto 

Colorato 

PcImo 

Longo 

VioMto 

Peioae 

Lim(o 

Colorato 

Pelone 

/ M «tMca  faatiato.  • a«>  . 

Ili  r>  1 

Il  raopo  / |ratid«^  e pÌMctlo  .... 
• i rara  di  grani,  0 fitto  . . . 

\ aelerato  noi  podnMoli,  • m. 

FaeEntonIr 

Medio 

Rare 

Faólaaento 

Orna  «A 
Molto  raro 

DirBcilaen- 

te 

Medio 

Medio 

Poeo 

Diffinlmcn- 

te 

PiceelieainM 

Rnìaainw 

Poro 

Dtfiìeiltom- 

te 

Gmde 
Fitto  aitai 
Colerato 

Dinàfil* 

mente 

Picelo 

Fitticùino 

Clorato 

/ grondo,  0 piemie  .... 
TT.to  i ornaao,  0 noli*.  .... 
Il  {rane,! pmtaeno,  e ne  ....  . 

• < «alare  

«ràio  J 

è 1 tranparefkta  ...... 

\ ««pere  ........ 

Medio 

Carnoao 

BiMro.pal' 

lo 

Buono 

Grande 

Carnoao 

Pruinaeo 

Bì«o<o.(m1- 

le 

Buono 

Medio 
Molle 
Promooo 
Fiero  *abéa. 
dato 

Medio 

Piccolo 
Cam  000 
Fruì  nono 
Nero 

Delicalo 

ii*r 

r. 

PirenlA 

Melk 

Pruinoao 

Nero 

Delicate 

f ri  Oona,  e ne 

V.U  1 aehi,  e prrld;  ...... 

t »«an  \ (eikiU,  » uanghi  ..... 

* lebaii,  e aa 

Smi 

M 

Lunghi 

Lobati 

Smi 

1-9 

Tondi 

Lobati 

Semi 

%-l 

Lnnglii 

Lobati 

Smi 

9-1 

Luntha 

Lobati 

Smi 

9-4 

Lunghi 

Lobati 

Snai 

9.1 

Lunghi 

Lobati 

n ..  

p“- hrx* 

Pmile 

Caldo 

Calcare 

Ofpertune 

Bnenoeap^ 

rii  Me. 

Pnen 
Caldo 
Calcare 
OpfoRM. 
Buone  t «pi- 
rbeoa. 

Fertile 

Caldo 

Calcare 

Oppotiano 

Medioera. 

Pero 
Caldo 
Ceka  re 
Prrrore 
Delicato  e 
apìritoee 

Molto 
Calde 
Calcare 
Opportuno 
Drbmie  # 
fperiteno- 

Forti  lo 
Caldo 
Calcare 
Premee 
Delirate  0 
apiritoao. 
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Varietà  delle  uve  bianche  in  Baròana  neìP  Istria. 


CLASSIFlCAZIOIf  E 

Piaaàs. 

PlSDÒL 

Tntaa 

Upocsrù. 

Tai  stai 

DELLE  VITI. 

Gd(NM. 

Picceao. 

Biaaeo. 

u. 

LiDiaocai. 

Cbitflt.  Bìaitrh*^  o CoLtrait  . . . Bìioee 

Sotto  ct«ui.  Saporo  di  MoiCmUU»,  e 

S^mpiìtt S«MpU(4 

Otoiai.  Ad  aciià  oo^/un^ikj.  Rotoodì 

• »Mt  evolltrt. 


Di  Bioortlo  ScAplic*  S«B|>liei 

Ruloodi  Botoodi  Rotwidi 


I ( MBilobal*  . . . 


— ® \ / «ruooBi# 

Ì.IÌ.Ìm!  I""!”'"'"*  • ■ • 

\ ^ Ucioult  o fmia|lial«.  • 

— Staci»,  0 *001  Mpallart. 

I.m.  ( i I---- 

Il  ■ 

* ^ eoa  aodì  opeMÌ,  o rwi.  . 


]|  Ja  I ( rolor«tO|  o do.  . 

L.fc.U.' ■ ■ ■ 

\ luna*  m «olio,  O ao  . . - 

à awtliùu,  di  •npr»,  o Do  . . 
^ ood«i»,  nigcD*,  e DO  . . . 


r •>  OtKca  faeìloMalt,  o do  . . 

IMm  1 , . , ^ 

Ilr.»po<«"“**®P*«®*'» 

* i mo  di  poni,  o fino  . . . R»to 

^ coloralo  aai  padaseoU,  e do  . ■ • 


uÌb^imIo.  Quio^oelo-  Quio^aslu.  QuMiqiialo>  Qiàofjuclo.  ! Quietar» 

bata  bau  bolo  baio  baia  ) lobala 


RcsiaicaU  FraiH» 
Medio  UidUlooo 


paadt,  0 piccolo, 
camoto,  0 molla . 
pruioofo,  e DO 


ntaialaDU  I Fr*{U 
Poco  I Poco 


Aledio  Loofo 

. ■ . Coloralo 

Pcloaa  Patoaa 


FacilnaDla  FaciliacoU  FaePoMBii 


Piccalo 

Caciiiifo 

Prwiaoa* 

Giallolfa 

Traaparaaia 

Dalacalo 


9Iedto 
Molla 
Pniiooao 
GialicMe 
T raapartota 
Bdodo 


PraiaoOo 
Giallatlo 
T raspa  raaU 
Dalicaio  a- 


Scmi  Samì 

14  1-3 

Luoghi  Luoghi 

Lobati  Lobati 


Partila  P 
Caldo  C 

Arfillooa  I Al 
OpporiuDo  I O 

Binoo.  I Bi 


FartilÌMÌmo 

Fattila 

C.IJo 

Caldo 

Argilloso 

Argilloso 

OpfMttDDO 

Opportuae 

Bimdo. 

1 Dumo 

Digitized  by  Google 


V I T V I T 

Varietà  delle  uve  bianche  in  Barbano  neW  Ittrla. 


831 


CLASSlFICASIOriE 
DELLE  Vn  i. 

LoacatoTÌoa 

ZiLnìcà. 

Scuramaoa 

innatcaa. 

R anaa. 

itt'UBUIgO. 

Snuii 

oootto. 

0 . « . 

Bianca 

Biano 

Bianca 

Bianca 

St*rr»’CLM*i.  Sa|MW«  di  MoicaUlh^  • 

S0mplÌ€0 . 

5aoip]ico 

5onplioo 

Sam  plico 

Sampliro 

Sanpitea 

OmM«t.  Ad  acsai  r^tonU.,  0 •^luagki. 

l«ua|bt 

Lunghi 

Luoghi 

lletundi 

Lnogha 

Rotondi 

•f  • • 

. . . 

L«  fogli# 

< , triUbaI* 

. . 

. 

1 .li.iul  

^aiOf|ua[o. 

baia 

Quiaqutlo- 

baia 

Quinyialo 

boto 

Quinario- 

baio 

QoiiW|«al» 

Qniii9na- 

\ ^ lafiniala  0 fraataglula. 

•'•l’i*  1 

Fra}  ila 

Raaiaiania 

Raoialanit 

Fragilo 

Rafittanla 

Fragilo 

1 nidcUoaalpiù,  • «ODO.  . , 

BladM 

HidalloOo 

Midollooo 

Poco 

aiidoiioso 

1 aokmla  ) ...... 

Colorala 

C rea  nudi  apaaai,  0 rari  . , . 

S|vaMÌ 

^pMSt 

Rari 

Fisti 

Fiati 

VaJii 

M-dio 

Certo 

Lungo 

stadio 

Madie 

1 rolorato,  « no.  . 

Coloralo 

. 

. • 

L«  foglia 

aalooa  dì  Bollo,  0 M.  . • . 
Inaid#  di  «olio,  0 no.  . . , 

Lurido 

Ptlo^ 

PaloM 

PaloM 

PaloM 

PaUo 

■areinala  di  M|>ro,  o ne  . . 
godala,  rngooo,  0 a«  . . . 

lll.n 

’ • BtMn  loBloimo,  0 no  . 

Fatiloarola 

DiIRailnan' 

Dificilmin* 

Facilarnta 

Difiinl. 

1 

la 

lo 

manto 

Il  #Mp« 

. graada,  0 ptcralo.  .... 

Madio 

Madio 

Maglie 

Pircwlo 

U#dÌo 

• 

1 raro  di  gra'oi,  0 film  . . . 

aIotmo  noi  padaoooli,  0 Oe  . 

nadio 

Raro 

Fìboo  nudlo 

Raro 

Stadio 

Fitto 

IV  .1*  1 

grand#,  e iterata.  .... 

Medio 

Uadio 

Madio 

Grwdo 

Orotoo 

carnaao,  0 inolia . .... 

Molta 

Mollo 

MaJio 

Bolla 

Camoao 

M.Ì»» 

Il  grano 

l'ruiooBo,  0 no  ....  , 

i.uaida 

Fniinwoo 

l'ruioeno 

Prutooto 

« < 

colora , 

Giallalto 

Bianco 

>tidaatro 

Bianco 

Ilota  pallido 

Saur»-pa|. 

•ciao  i 

IhIo 

4 

(raaparaOft 

Traaparenta 

TroBparanta 

Traapirfntt 

Trasparaoia 

aapora 

Uttono 

Oartellv 

Aapro  garbo 

Buouo 

Buuou 

Arr|n«oo 

ai  gono,  0 no 

.Savi 

Smiì 

Scrni 

Stai 

Semi 

«olii,  omKì.  .... 

'«odi,  « IttBgbi  ..... 

t-ì 

13 

1-3 

1-3 

1-4 

t t 

I tOflU  ) 

Lunghi 

Lunghi 

Lunghi 

Lunghi 

Roiondi 

l.unghi 

f 

lobott,  « DO 

Lobati 

I.oboli 

Vira  L 

f«HÌIa,  e 

Madio 

Stadio 

M*dÌo 

Peao 

Stadio 

Fonilittiao 

rllaaa 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

dalla  ^ 

larrmo  ) • . . . 

Argilloga 

Argilloao 

Argillooo 

Ardili  noe 

Ar*iIlnto 

Argillooo 

piaau.  f 

latnM  dalla  «otitriUi  . , . 

Oppartnno 

Opportuno 

Tardiaai«o 

Opportaano 

Oiiporinno 

Opporinno 

qnafìià  dal  rt««,  « «oMO  . , 

Uuoao. 

Aapro. 

UaltniBohnu, 

OiavOu. 

BuutM. 

ILbofa  «»• 

•apre,  «ai 

pàio,  tealo- 

«oliare. 

rtlo. 
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l'arield  delle  uee  tbìadate  e nere  in  Barhana  nelV  Utria. 


CLAS51FICAZ101VB 

SvPicaa 

Duappco 

Deaairo 

Tappa* 

Tappai 

Taiiaa 

DELLE  VITL 

ficceui. 

apaaao. 

ntnvTo. 

ppuapu. 

■apparo. 

aicceae» 

CbAMi.  p • • 

^Vcro'chia- 

Itera- abia* 

Itero^bìp* 

Rara 

Rara 

R*a 

lido 

(Uio 

lina 

Semplice 

5cnipUr« 

SevpUee 

bcBPpUre 

Scinplice 

SemplM* 

Oum.  Xà  «etaì 

Lunghi 

Longhi 

Lunglii 

Rotondi 

Lunghi 

Reinadi 

. . • 

< Irilnlul* . . . . . 

Trìlubde 

^uinr|a(la- 

b«lc 

^^oiaque  la- 
bile 

Quinc|tt*la- 

bala 

Quinqual^ 

Qnanqnelp- 

bau 

^ f UrinwU  e fruuglùu 

RraUicnte 

Ricìalenie 

Fragile 

Resfiontn 

Nctlia 

Poca 

Poca 

Poro 

MiiUlUea 

Fipat 

Colarale 

Celoreie 

1 * f cMi  BOtli  •pepai  9 rari  . . . 

Mcdii 

Fìppi 

Medii 

Spelai 

Speam 

I 1 1 f loPlP.  a corto.  . 

na.  • 

Lwigo 

Media 

Carta 

MedU 

Poca 

MadU 

Lunga 

Poea 

f r ■'  y peiPM  di  aotto,  a no.  . . . 

la*  * B9  . . . 

l'ciaac 

Lucide  poco 

Pelote  epaai 

Patoaa 

PclaM 

M maccbula  «li  aopra,  e no.  . . 

Marthtale 

. . . 

. . . 

... 

... 

/ pi  Placca  farilpMMa,  a na  . . 

Facilacala 

Ficiloaeaie 

Faci  lamie 

Difteitmen- 

Diflirilmcti 

Diftrit- 

Ili  ai  à 

M adio 

le 

te 

Il  raapo  ' |ran<lc,  a picaolo 

Grande 

Media 

Graade 

Pierala 

MedU 

i À rari»  ilt  frani,  • Cito.  . . . 

Madia 

Fiata 

Fiaea 

Rare 

Rmu 

Rara 

' aolorMo  nei  pciiuncoli,  a oa  . 

Colorata 

. . 

Cai  arale 

/ granile,  a piccolo.  . • . • 

Media 

Grande 

Piccola 

Media 

Media 

PicfoU 

lY  i caroopo,  a aalU 

Media 

Camoaa 

Camopa 

MelU 

Cameea 

Malie 

Il  i'***®!  0 

l'rwneaa 

Pruinoaa 

Pruineao 

PruinoM 

Pmtuana 

Pruinaaa 

Senro-palU* 

idura-abu* 

Si  biada  lo 

Reca 

Reta 

do 

data 

Mediocre 

\ appare  ........ 

Acqnoao 

Madiorre 

Appretta 

tMre 

Aaprelte 

, TÌ  posa,  a na 

SeoM 

Semi 

Sena 

Semi 

Semi 

Semi 

V.ta  b tnaht,  a narlii 

1 paiw  \ taadi,  a ineglN  . . . . . 

%A 

«.4 

Ì-4 

«■} 

t-1 

Lunghi 

Lunchi 

LnnflH 

Gunghi 

Lunglii 

Lnnghi 

^ Ubali,  a na  

Lobati 

Lobeli 

Poco  lobaU 

Lobeli 

Labeci 

VM.  

Ferii  Ucainie 

Fertile 

Fertile 

FerliU 

Paca 

FerliU 

Cal.U 

Calda 

Caldo 

Caldo 

Calda 

Calda 

ArtilUaa 

Arfilloao 

Artillaaa 

Calearo 

Calcare 

Calcare 
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CìastificOttont  delle  uve  esùlenlì  nel 
territorio  di  Chiari,  Distretto  Vili, 
'provincia  'di  Brescia  , del  tig.  Giu- 
seppe Molossi,  secondo  il  sistema  pro- 
posto dair  autore  del  tentativo. 

CLASSE  PRIMA 

UVE  EIINCBE. 

SOTTO-CLASSE  PRIMA 
Sapor  moscatello. 

Oedire  peimo 
A.  Moscàt. 

Arente  foglie  trilobate,  verdiscure, 
unicolorate,  glabre,  dentellate  irregolar- 
mente. Gli  acini  sono  bianchi-dorati 
quando  sono  perfettamente  maturi,  uni- 
colori, rotondi,  di  grossezza  eguale,  ade- 
■renti  al  raspo  con  corti  peduncoli,  hanno 
4 vinacciuoli,  il  fiocine  sottile.  Quesl'uva 
è molto  dolce  ; matura  ai  primi  di  set- 
,tembre  : essa  non  resiste  se  si  vuoi  con- 
serrire,  anzi  sulla  pianta  medesima  i pri- 
mi acini  maturi  marciscono  aranti  che 
tutto  l' intero  grappolo  venga  a maturan- 
za.  I(  grappolo  è Sito. 

OaniaE  sbcuedo. 

. ■ B.  Zibebo. 

Ha  foglie  rerdiscure,  trilobate,  uni- 
colurale,  quasi  glabre,  col  picciuolo  rti- 
besceote,  con  dentelli  irregolari.  Terd»- 
stri  sono  gli  acini,  oblunghi,  ineguali  di 
grossezza.  Il  fiocine  i alquanto  debole.  I 
vinacciuoli  sono  da  i ai  a.  Il  grappolo 
è spargolo,  c non  contansi  attaccati  molti 
grani  ; questi  poi  tono  molto  polposi  e 
consistenti.* 


8ay 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 
sapor  semplice. 

Oediee  phiho 
' A.  Grofiil. 

Questo  ha  foglie  cinquelobate  , ti- 
ranti al  rerdeteuro,  bambagiose,  dentel- 
late regolarmente,  col  picciuolo  un  po'  rii- 
bacente.  Ha  gli  acini  bianchi-verdastri , 
tiranti  al  dorato  lorchè  sono  perfettamen- 
te maturi,  e questi  punteggiati  di  color 
violetto;  sono  rotondi,  dì  grossezza  egua- 
le, ed  hanno  una  boccia  forte.  I vinac- 
ciuoli non  tono  più*  dì  3.  Il  grappolo  è 
molto  fitto,  i peduncoli  piuttosto  corti. 
Questa  varìeti  d’  uva  non  è di  troppo 
buon  sapore. 

B.  Gropèl  cremones. 

Con  foghe  a cinque  lobi,  poco  però 
distinti,  cosicché  alcune  ti  potrebbero 
dire  anche  intiere.  Sono  esse  verdichia- 
re, lanuggìnose,  col  picciuolo  rubcscente, 
e con  dentelli  regolari.  Gli  acini  sono 
verdastri,  rotondi,  egualmente  grossi  : la 
lor  buccia  è forte,  e contiene  sin  3 vi- 
nacciuplii  n grappolo  è fitto  ; propor- 
zionati sono  ì peduncoli.  Non  è questa 
uva  di  gran  sapore. 

C.  rigliana.' 

(.  Voce  del  dialetto  invece  di  Lugliana.) 

Ila  foghe  trilobate,  verditenre,  gla- 
bre, dentellate  regolarmente.  Gli  acini 
sono  verdastri,  rotondi,  di  grossezza  ine- 
guale. La  buccia  é debole  ; i vinacciuoli 
non  sono  più  di* 3.  Il  grappolo  è medio- 
cremente fitto.  Afatura  qualche  giorno 
dopo  la  metà  di  luglio.  Si  conserva  bene. 
E dì  sapor  dolce  e grato.  • 
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D.  Benamì.  ■ 

Ha  foglie  a ciaqne  lobi , verditcu- 
re,  unicolorate,  bambagioso , dentellate 
regolarmente,  col  picdnolo  mbescenle. 
Gli  acini  sono  Terdastri,  rotondi,  egual- 
mente grossi  : la  buccia  non  è gran  l'attq 
fofte.  Quest'  uTa  non  ha  più  di  3 vinac- 
ciuoli. n grappolo  è fitto  ; manda  mol- 
tissimi peduncoli  col  loro  granello  , ma 
gran  parte  di  questi  granellini  .non  cre- 
sce, e Terdi  restano  attaccati  al  raspo  , 
non  essendo  più  grossi  di  nn  grano  di 
miglio.  Il  sapore  di  questo . bertami  è 
discreto. 

E.  Uoa  bianca. 

Di  coi  non  mi  venne  mai  fatto  di 
saper  il  nome.  Essa  ha  le  Jbgìie  intiere, 
acute,  verdiscure,  lanugginose,  con  den- 
telli regolari.  Gli  acini  sono  verdastri , 
rotondi,  di  grossena  ineguale.  Jl  fiocine 
loro  è forte,  e non  n contano  in  essi  più 
di  3 vinacciuoli.  U grappolo  i fitto. 
Questa  sorta  di  uva  è adda,  c matura 
tardi. 

Queste  sono  le  diverse  qualità  di 
uva  bianca,  che  trovansi  piO  generalmen- 
te coltivate  in  Chiari,  e che  si  poterono 
ottenere,  o nel  miglior  modo  clauificare. 

CLASSE  SECONDA  . 

evE  DI  COLOEE. 

SOTTO- CLASSE  PRIMA 
Sapor  motcalelìo. 

Oedihb  ramo 
I."  tUoscffl. 

Avente  Jbgiie  cinquelobate,  verdi- 
chiare,  unieolorate,  bambagiose,  dentel- 
late regolarmente.  Gli  acini  sono  allnmi- 
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cati,  unicolari,  rotondi,  di  groaseiEa  ego»> 
le.  Contengono  questi  did  a ai  5 vinac- 
ciuoli, ed  hanno  poca  materia  colorante. 
Sono  di  buccia  forte.  Hatnra  questo  mo- 
scato dopo  la  metà  di  settembre,  e dora 
sano  per  lungo  tempo.  D grappolo  i al- 
quanto spargulo  : i peduncoli  tiranti  al 
color  roseo  sono  di  mediocre  langbes^ 

1I.°  lUotcàt. 

Con  Jbgiie  a 3 lobi,  verdichiare  , 
unieolorate,  glabre , deqtellate  regolar- 
mente. Gli  acini  sono  neri,  rotondi,  mol- 
to grossi,  ed  egoali/li  diametro  : conten- 
gono molta  materia  colorante,  lì  grappolo 
è fitto  e voluminoso. 

Oedisb  SECoaoo 
HI.®  IBoscàt. 

Ha  foglie  dnquelobate,  verdiscuTe, 
unieolorate,  bambagiose,  dentellate,  irre- 
golarmente.  Gli  acini  sono  colorati  bra- 
ni, alquanto  ovoidi,  di  grosseau  eguele, 
e di  simil  colore.  Questa  varietà  À uva 
ha  soltanto  un  vinacciuolo  : essa  A dì 
sapor  dolce,  di  bùccia  forte  : resiste  per 
lunga  pezza  ; matura  ai  primi  di  settem- 
bre. 1)  grappolo  è spargolo.  Gli  acini 
sono  attaccati  al  raspo  con  peduncoli  al- 
quanto lunghi. 

IT.°  Evvi  anche  U idbibbo  nero  , 
già  abbastanza  noto. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 
sapor  semplice. 

Oaniaa  raiMo 
I.®  Beraami. 

Ha  foghe  trìlobete,  verdiscure,  nió- 
colorote,  bambagiose , col  picciuolo  ro- 
bcscente,  con  dentelli  irregobrì.  Gli  acini 
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WMo  colorati  neri,  rotoli^,  (H  gronezta 
eguale.  I vinacciuoli,  che  » troTano  ne- 
gli acttn  di  tal  sorta  di  n?a,  sono  in  nu- 
mero di  I ai  5.  Il  Jtocine  è discretamen- 
te forte,  e Goodena  molta  quantità  di  ma- 
teria colorante.  Resiste  lungo  tempo  una 
tal  lira  ; raccolta  che  sia,  si  dissecca  del 
tutto  bensì,  ma  non  marcisce.  Matura  pri- 
ma dellg  metà  di  settembre.  Il  grappolo 
è fitto,  ed  i peduncoli  degli  acini  sono 
discretamente  lunghi. 

3.°  Servami. 

• Avente  foglie  trilobate,  verdiscnre, 
iinicoiorate,  lanugginose,  dentellate,  irre- 
golarmente. Gli  acini  sono  neri,  rotondi, 
^ grossezia  eguale.  Il  fiocine  di  questa 
uva  non  à molto  forte,  e contiene  discre- 
ta dose  di  materia  colonlnte.  I vinacciuo- 
li variano  in  numero  dall’  i ai  5,  secon- 
do la  maggiore  o minore  grossezza  del- 
l' acino.  Questa  seconda  specie  di  ber- 
viinl  resiste  iuogaroeote,  e viene  a ma- 
tnraoza  poco  dopo  la  metà  di  settembre. 
U grappolo  à fitto  ; i peduncoli  degli 
acini  sono  alquanto  lunghi.-  Il  picciuolo 
delle  foglie,  il  peduncolo  dei  grappoli,  ed 
t tralci  della  vite  stessa,  sono  pieghevoli 
si,  ma  molto  forti,,  e romponsi  con  diffi- 
coltà ; ciò  che  nel  nostro  dialetto  da  noi 
dicesi  teanign,  o scortegn.  Quest'  uva  è 
ottima  a mangiarsi,  cóme  pure  la  sopra- 
descrìtta  nqm.°  i . . 

3.°  Servami. 

Con  foglie  trilobate , verdichiare , 
nnicolari,  bambagiose,  col  picciuolo  un 
pochaltino  rubescente,  e con  dentelli  re- 
golari. Con  acini  neri,  rotondi,  di  egual 
diametro.  U fiocine  di  questi  è forte,  e 
contiene  buona  dose  di  materia  coloran- 
te. I vinacciuoli  gìun^no  slnp  al  nume- 
ro di  quattro.  Il  grappolo  è più  fitto  che 
spargolo.  I peduncoli  degli  acini  sono  di 
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media  lunghezza.  Quest'  uva  è di  buon 
&pore,  e dà  buon  vino. 

t^.°  Servami. 

^ Questo  ha  le  foglie  a tre  lobi,  ver- 
discure , unicolorate  , bambagiose  , col 
picduolo  del  tutto  rubescente,  regolar- 
mente dentellate.  Ha  gli  acini  neri,  ro- 
tondi, egualmente  grì>ssi.  Il  fiocine  è mol- 
to forte  ; l' acino  non  si  stacca  tanto  fa- 
cilmente dal  peduncolo.  La  materia  co- 
lorante trovasi  in  discreta  quantità.  I vi- 
nacciuoli sono  da  I a 3.  Il  grapixdo  è 
fitto.  I peduncoli  sono  più  corti  che  lun- 
ghi. Gli  acini  sono  più  grossi  e più  sa- 
poriti di  quei  del  bervamì  or  ora  descrit- 
to nnm.°  3. 

5. °  Servami. 

Avente  figlie  rotonde,  intiere , o 
leggermente  cinqnelobate  , verdiscure , 
unicolorate,  bambagiose,  col  piccinolo  ru- 
bescente,  con  dentelK  regolari.  Gli  acini 
grossi  inegualmente,  neri  e rotondi,  son 
proprii  di  questa  sorta  d’  uva.  Il  fiocine 
è debole,  e contiene  molla  materia  colo- 
rante. 1 vinacciuoli  giungono  dall'uno  par- 
ano ai  cinque.  Il  grappolo  è fitto.  Questo 
bervami  à di  un  saper  dolce,  e dà  vino 
eccellente. 

6. **  Servami. 

Vestesi  questo  di  foglie  che  dir  ti 
potrebbero  intiere, rotonde,  o leggermente 
cioquelobale,  verdiscnre,  unicolorate,  la- 
nngginose,'  regolarmente  dentellate.  Dà 
grappoli  molto  fitti,  ad  acini  neri,  roton- 
di, piccoli,  di  egual  diametro.  Hanno  que- 
sti un  fiocine  forte,  e fornito  di  molta 
nuteria  colorante.  I vinacciubli  giungono 
sino  al  numero  di  quattro.  I peduncoli 
[degli  acini  tono  rotti,  e rotti  sono  pure 
i tralci  della  pianta.  ' H fratto  à di  buon 
sapore. 
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y.”  Benami.  - * 

Ha  foglie  trflobate,  Tcrdi^rc  , la- 
naggÌDoae,  dentellate  irregolarmente.  Gli 
acini  lono  neri,  rotondi,  egnalmente 
groksi,  nuocine  dei  quali  è forte,  ef>o>- 
•ede  molta  materia  colorante.  I vinac- 
ciuoli nell’acino  contenuti,  non  oltrepas- 
sano il  numero  di  tfe.  Fitto  è il  grappo- 
lo, corti  sono  i peduncoli.  Di  gradito  sa- 
pore à quest’  ora. 

8.”  Brognolera  o corba. 

Dalla  grossezza  degli  acini,  in  qual- 
che modo  somiglianti  ad  una  susina ,.  o 
prugna  ( nel  bresciano  dialetto  brogna  ), 
trasse  questa  sorta  di  ura  uel  postro  dia- 
letto il  nome  di  brognolera.  La  pianta 
porta  foglie  rotonde,  o poco  trilobate, 
di  color  verdechiaro,  poco  bambagiose, 
dentellate  irregolarmente.  Neri,  rotondi, 
molto  grossi  ed  eguali  sono  gli  acini.  Il 
fiocine  i molto  forte,  e contiene  moltis- 
sima- quantità  di  materia  colorante.  Negli 
acini  della  corba  ordinariamente  si  rin- 
viene un  solo  vinacciuolo,  e rare  volte 
due.  -Il  grappolo  è discretamente  fitto  ; i 
peduncoli  spno  lunghetti  e rosseggiane. 
Tal  sorto  d'  uva  dà  vino  buono,  e di  no 
color  multo  carico.  Gli  acini  marciscono 
presto,  e quindi  non  si  può  conservare 
nel  remo. 

9.°  Sciaa. , 

. Le  foglie  di  essa  tono  trilobate , 
verdicbiare,  unicolorate,  bambagiose,  den- 
tellate regolarmente,  con  picciuolo  lun- 
go. Gli  acini  di  essa  tono  rotei,  rotondi, 
di  grossezza  ineguale.  I vinacciuoli  sal- 
gono al  numero  di  tre  tutt’al  più.  La 
bueda  dell'  acino  non  è gran  fatto  dura, 
e contiene  pochissima  dose  di  materia 
colorante.  Il  grappolo  è fitto,  i i>edun-\ 
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coli  dt  una  lunghezza  ordinarla.  La  tcÙKt 
è di  tapor  non  molto  piccante,  ma  però 
dolce.  Somministra  essa  un  vino  chiaro, 
ed  infimo  ; nulladimeno  questo,  se  non 
patta  alla  putréfiitione,  nellà  state  divien 
migliore.  Il  frutto  marcisce  prettissimo, 
ed  anche  sui  trald. 

IO.®  Rostera.  , 

Quest'  uva  è fornita  di  foglie  a dn- 
que  lobi,  tiranti  al  verdescuro,  nnicolo- 
rate,  assai  bambagiose  , dentellate  rego- 
larmente, c col  picciuolo  lungo.  Gli  aci- 
ni della  rossera  tono  rosao-afiiunicati , 
rotondi,  egualmente  grossi  ; hanno  il  fio- 
cine non  mollo  forte,  e contiene  picco- 
lissima porzione  di  materia  coloianle. 
Numeranti  d'ordinario  tre  vinacciuoli. 
Il  grappolo  è fitto,  i peduncoli  degli  ad- 
ni  sono  di  nna  Inpghezza  media.  La  ros- 
sera è di  tapor  discretamente  dolce;  mar- 
cisce assai  presto,  e dà  un  vino  che  non 
dura  gran  tempo,  ed  anche  piccolo. 

SI.®  Va  orsolina. 

Avente  foglie  trilobate,  anicolora- 
te, -verdi  chiare,  lanagginote  , piuttosto 
piccole,  dentellate' regolameute,  con  un 
picduolu  roteo.  Gli  acini  hanno  un  co- 
lor bruno,  sono  di  figura  rotonda , dà 
grossezza  un  po’  loeguale  : il  loro  fiocine 
è forte,  ed  è provvedalo  di  discreta  quan- 
tità di  materia  colorante.  I vinacciuoli 
non  superano  il  numero  di  due.  Il  grap- 
polo dell'  orsolina  è fitto.  Matura  che  sia 
bene  quest'  uva,  non  è di  sapor  ingrato. 
Piccoli  tono  gli  acini.  Essa  non  dà  vino 
gran  fatto  buono  ; lo  dà  buono  qualora 
sia  appassita.  11  fruito  si  conserva  egre- 
giamente. 

12.®  Gropél. 

Con  foglie  a cinque  lobi,  verdiscu- 
re;  unicolorate,  lanugginose,  col  picciuolo 
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rubesceiite,  alquanto  denl^ale  regolar- 
mente. Gli  acmi  uno  affamicati,  roton- 
di, di  egnal  grassetta.  Contengono  qneiti 
sino  a quattro  vinaccittoli.  ha  buccia  non 
è molto  forte,  ed  ha  pìccola  dose'di  ma- 
teria colorante.  U grappolo  è Bttissimo  ; 
i pedùncoli  degli  acini  sono  cortL  Que- 
st' uva  è di  baoniwimo  sapore  ; fa  un 
vino  eccellente,  « che  dura,  e dura  anche 
il  frutto. 

i5.°  GropiL 

Questo  manda  Jogìie  cinqnelobate, 
verdiscure,  unicolorate,  bambagiose,  pic- 
cole, regolarmente  dentellate.  Gli  acini 
sono  dì  color  bruno , rotondi , grossi 
egualmente,  il  fiocine  dei  quali  è forte, 
ed  è munito  altresì  dì  una  buona  dose  di 
materia  colorante.  Il  maggior  numero  dei 
'vinacciuoli  è quello  di  tre,  ordinariamen- 
te se  ne  contano  uno  o due.  Il  grappolo 
è fitto  ; i peduncoli  uno  piuttosto  corti. 
Questo  gropèl  è gradito  al  palato  , e dà 
un  vino  assai  migliore,  che  non  dà  il 
gropel  al  nom.°  i a.°  ; talché  dai  nostri 
villici  sì  chiama  gropèl  Jt,  fino.  Esu  re- 
sìste lungo  tempo, 

.14.°  Gropèl  cremonès. 

Esso  ha  Jbgtie  piccole,  a dnque 
lobi,  verdiscure,  unicolorate,  lànogginose, 
dentellate  irregolarmente.  Ha  acini  pic- 
coli, neri,  rotondi,  dì  egnal  diametro.  Il 
■ loro  fiòcine  è forte,  ed  è fornito  di  quan- 
tità discreta  di  materia  colorante.  I vi- 
nacciuoli variano  dall'  uno  ai  quattro.  Il 
grappolo  è fitto  e pìccolo.  1 fteduncoli 
proporzionati  alla  picciofózza  dell’  acino. 

i5.°  F' ernatsa. 

Kveale Joglie  cìnquelubale,  utùco- 
lorate,  verdichiare,  mpito  lanugginosc,  con 
dentelli  r^larì.  Gli  acini  sono  brunì, 
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ed  intorno  al  peduncolo  tirano  al  roseo, 
rotondi,  molto  grossi,  ed'egdkli.  Entro 
essi  si  trovano  vinacciuoli'da  uno  ni  tre. 

Il  fiocine  dell'  acino  è molto  forte , e 
tiene  aderente  materia  colorante  in  buo- 
na dose.  Il  grappolo  è fitto,  i peduncoli 
sono  di  lunghezza  ordinaria.  La  vernat- 
ta  resiste  luogo  t^mpo,  e somministra 
un  vino  buono  e durevole. 

• iG.°  Va  otilina,  o lambrusca.  • 

Chiamasi  quest'  uva  cui  nume  di 
otilina,  perché  di  grato  cibo  ed  alcuni 
uccelli  ( nel  breve,  dial.  otei ).  Essa  por- 
ta  foglie  piuttosto  piccole  : di  queste  al- 
cune poi  sono  trilobate,  ed  altre  intiere 
rotonde  ; pìd  verdichiare  che  tiranti  al 
verdescuro,  uniculorate,  glabre,  col  pic- 
ciuolo Tubescente,  e regolarmente  den- 
tellate. Gli  acini  sono  piccolissimi,  neri, 
rotondi,  di  egual  diametro.  Il  loro  fioci- 
ne  è molto  forte,  e possedè  molta  mate- 
ria colorante.  Un  solo  vinacciuolo  na- 
scondeii  nell'  acipo,  ma  questo  é grosso. 
Il  grappolo  è piccolissimo  e spargulu. 
Quest'  uva  è sempre  un  pochettìno  aci- 
da, a meno  che  non  abbia  riposato  per 
qualche  tempo.  Non  è essa  da  noi  colti- 
vata eoo  cura,  ma  spontanea  cresce  e 
s' innalza,  avviticchiandosi  agli  alberi  di 
alto  fusto.  Il  raspò  ed  1 piccoli  tralci 
sono  rubescenti.  Da  sè  sola  non  dà  buon 
vino,  e che  si  conservi;  usasi' però  di 
pigbre  con  le  nve  di  diversa  specie.  Il 
frullo  dura  per  lungo  tempo  sano. 

17.°  Va  salvadega  o lambrusca. 

Ha  foglie  intiere,  rotonde,  verdi- 
chiare, rubesccnti  al  tempo  della  matu- 
razione del  frutto,  e rubescentì  quasi  per 
intero,  col  picciuolo  pure  rosaeggiante,.e 
dentellate  regolarmente.  Ha  gli  acini  pic- 
coli alquanto,  rotondi, di  grossezza,  direm- 
mo, ineguale  ; il  fiocine  loro  è forte,  ed  è 
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furoito  dì  scarsa  portiona  di  materia 
culoraote^Due  sodo  i vinacciuoìi  in  essa 
trovati.  Il  grttppolo  ,è  molto  fitto  : i pe- 
duncoli proporzionati  alla  picdolezza 
dell'  acino.  Se  quest'  uva  non  è perfetta- 
mente matura,  è di  sapor  acido.  Essa 
matura  tardi,  e non  è troppo  buona  a 
mangiarsi.  Fa  un  vino  che  vai  poco  o 
nulla,  e che  non  dura. 

. 1 8.°  S’cìaeta. 

Questa  varietà  d'  uva  mette  Jo^ie 
tiranti  al  verdescuro,  trilobate,  uniculo- 
ratc,  leggermente  bambagiose,  regolar- 
mente denlellale.  1 caratteri  degli  acini 
sono  quelli  dì  esser  aflumicali,  rotondi  di 
figura,  egualmente  grossi,  ma  di  minor 
volume  die  nou  sono  quelli  della  teina 
al  numero  9.  Il  fiocine  non  è molto  for- 
te, e contiene  poca  materia  colorante. 
D'  ordinario  un  solo  vinacciuolo  occupa 
il  mezzo  dell’  adno  \ ma  però  in  qualche 
acino  se  ne  rinvennero  anche  tre.  Il  grap- 
polo è fitto  ; i peduncoli  hanno  un  color 
verdastro.  Tal  uva  è di  poco  uporc,  e 
non  dà  buon  vino. 

ig.°  Va  de  San  Giaconu 

Avente  le  Joglie  trilobate,  veiidi- 
cbiare,  bamliàgìusc,  'dentellate  irregolar- 
mente. Gli  acini  sono  bruni,  rotondi,  ed 
egualmente  grossi.  Quest'  uva  matura 
presto  assai,  cioè  drca  san  Giacomo,  di 
cui  celebrasi  il  giorno  sul  terminar  di 
luglio.  Essa  usasi  ^iù  per  mangiare,  che 
per  trame  vino.  E di  un  saper  dolce  e 
grato.  . 

ao.“  Sirabél. 

Con  Jpglie  verdidiiare,  a tre  lobi, 
unicolerate,  poco . bambagiose,  irregolar- 
mente dentellate.  Con  acini  neri,  grossi, 
eguali  e rotondi.  Hanno  questi  il  fiocine 
debole,  c che  contiene  buona  dose  dì 
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materia  colorante.  1 vinacciuoU  variano 
dall'  uno  ai  tre.  Il  grappolo  è fitto.  Quel- 
la porte  dd  pednncolo,  che  si  interna 
nell’ acino,  staccato  che  aia  questo,  à 
scorge  di  un  color  nerastro.  Questa  spe- 
me di  uva  ha  un  sapor  dolcigno  debole. 

31.°  RotùL 

Ha/oglie  leggermente  dnqoeloba- 
te,  di  un  verde  più  ‘chiaro  che  scoio, 
bambagiose , dentellate  irregolarmente. 
Gli  acini  di  questa  sorta  d'  uva  sono  di 
un  color  bruno,  rotondi  di  figura,  sanali 
di  diametro.  Il  .fiocine  di  essi  è tenero, 
si  stacca  con  facilità  dal  peduncolo,  e 
possedè  piccola  porzione  di  materia  co- 
lorante. Megli  acini  non  istaono  più  di 
tre  vinacciuoli.  Il  grappolo  è fitto.  11 
raspo  è rubesceote,  e lo  sono  spedal- 
menle  i peduncoli  nella  parte  più  vicina 
all'  acino.  Il  rosài  è di  un  sapor  gradito; 
dà  discreto  vino  ; il  frutto  non  conserva- 
si per  molti'  giorni,  senza  che  paau  dia 
pntreCwiune. 

OaDim  sacozBo 
33.°  Va  ‘de  co’. 

. ha  Jbgfie  cinquelobate,  verdi- 

scure , lanugginose,  dentellate  irregolar- 
mente. Gli  acini  sono  bruni,  ovoi^  di 
grossezza  eguale.  Il  fiocine  ò.forté,  ed  ha 
poca  nuteria  culosante.  I vinacciuoli  non 
sorpassano  il  numero  di  tre.  Il  grappolo 
è fitto  ; i peduncoli  sono  corti.  Quest'uva 
è poco  saporita,  e per  ciò  ebbe  nel  Bre- 
sciano il  nome  di.  uo  de  co’,  che  è quan- 
to dire  iioo  da  cane.  Essa,  come  si  disse, 
non  è buona  a mangiarsi,  ma  però  dà  un 
vino  discreto. 

3 5.°  S’cioparùìa. 

Voce  espressiva,  così  delta  perchè 
mangiandone  gli  acini  scrosciano  sotto  i 
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denti  ( ciò  che  nel  dialetto  bresciano  di- 
cesi / dopa  ).  Qacsf  UTa  gella  JbgUe 
a cinque  lobi^  verdichiare,  nnicolurate, 
lanuggioose , col  picciuolo  di  un  rosso 
sanguigno,  dentellate  regolarmente.  Gli 
acini  dì  essa  sono  di  uo  nero  lucido, 
ovoidi,  alquanto  ineguali  di  grossezza.  U 
loro  fiocine  non  è molto  forte,  e contie* 
ne  dose  obbondante  dì  materia  coloraole. 
Hanno  uno  o due  grossi  vinacciuoli.  Il 
grappolo  è spargolo.  La  s*  cioparùla  è 
«li  buon  sapore,  e dura  lungo  tempo  se 
ti  vuol  conseri’are.  Essa  somministra  un 
vino  mediocre,  perchè  non  è mai  obba> 
stanza  matura. 

2 4*^  VetOy  cioè  piccola  uva. 

Essa  ha  J<>gllc  leggermente  triloba> 
tc,  verdi^cure,  unicolorate,  lanugginose, 
deulellaCe  regolarmente.  Gli  acini  suoi 
hanno  un  color  nero,  sono  oblunghi  ed 
egualmente  grossi.  Il  loro  fiocine  è forte, 
o racchiude  discreta  quantità  di  materia 
colorante.  I vinacciuoli  non  sono  più  di 
due.  Il  grappolo  è fitto.  Questa  varietà 
cl'  uva  è di  sapor  eccellente. 

35.^  Ua  iP  or  fina^  o s'cioparùia  fina. 

Questa  è una  varietà  della  s'ciopa- 
ritta  al  numero  23  descritta,  ed  il  carat' 
leie,  che  questa  da  quella  distìngue,  sì  è 
r aver  sì  le  foglie  che  gli  acioi  di  minor 
grandezza  e grossezza.  Le  foglie  dì  que- 
sta sono  trilobate,  verdiebiare,  unicolo- 
rale,  bambagiose,  con  dentellt  irregolari 
Neri,  oblunghi,  egualmente  grossi  sono 
gli  acmi.  1)  fiocine  non  è molto  forte,  e 
scroscia  mangiandola  : abbonda  molto  di 
ninteria  colorante  \ e negli  acioi  or  sì  rio- 
viene  uo  solo  vinacciuolo.,  ora  se  ne  tfo> 
vano  due.  11  grappolo  è alquanto  spargo- 
hi.  Il  peduncolo  è rubesceote.  Dì  buon 
sat>ure  è quesf  uva,  ed  è pur  buono  il 
vino  che  da  essa  se  ne  trae. 

Dih.  iT.dgric.y  14* 


36.®  F'ernat.à. 

I trilobate,  tiranti  al  verde- 

iscuro,  uoicolorate,  quasi  glabre,  coi  pic- 
ciuolo molto  lungo,  dentellate  irregolar- 
mente. Ad  acini  neri,  oblunghi  molto 
grossi,  ed  eguali  per  diametro.  11  fiocine 
è molto  forte,  e possedè  molta  materia 
colorante.  II  grappolo  è più  fitto  die 
spargalo.  I peduncoli  degli  acini  sono  al- 
quanto lunghi.  11  ver/iosù  è buono  da 
far  vino  ; il  frutto  stesso  piace,  ma  non 
resiste  che  pochi  dì. 

27.°  Vtmct%a fina. 

Ornasi  questa  di  foglie  trilobate, 
unicolarate,  verdiscure,  bambagiose,  pic- 
cole, dentellate  regolarmente.  Pendono 
dai  tralci  di  questa  vite  gra/ipo/j  alquan- 
to spargoll  ad  acini  neri,  ovoidi,  non 
molto  grossi,  ed  eguali.  Uno  solo  è il 
vinacciuolo  nascosto  nell'  arino.  Il  fioci- 
ne  è duro,  e la  materia  colorante  vi  è in 
buona  dose.  1 peduncoli  in  fondo  sono 
dì  un  rosso  scuro.  Tutte  le  buone  quali- 
tà accoppiò  la  natura  in  quest'  uva  : essa 
è di  ottimo  sapore,  ci  fornisce  un  vino 
eccellente,  ed  il  frullo  ben  si  conserva 
lunga  pezza. 

Queste  sono  le  verità  d' uva  più 
generalmente  conosciute  e coltivate  nel 
lerrilorio  Clnrense.  Non  molle,  ed  al  cer- 
to le  meno  note,  furono  omesse  in  questa 
qualsiasi  classificazione. 

Classificuuone  delle  uve  esistenti  nella 
provincia  di  F’icemka  , distretto  di 
Schioy  descritte  dal  signor  Girarmi 
Battista  Ganfolo.,  secondo  il  sistema 
proposto  dair  autore  del  J'cntativo. 

UVB  PI  COLORE. 

I.*  Moscata. 

È della  classe  a.*  uve  di  colore, 
della  sotto  classe  1.*  a sapor  moscatello, 
io5 
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«leir  ordine  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  4-”  a foglie  tri- 
lobate. Il  suo  vino,  quantunque  buono 
al  palato,  è di  poca  forra,  di  poco  colo- 
re e poco  resistente  al  caldo.  Riesce  be- 
ne nei  terreni  leggieri,  ma  il  prodotto 
per  Io  più  è scarso.  Marcisce  facilmente 
negli  autunni  piovosi. 

2.*  Cntaja. 

Apparlieise  alla  classe  2.*  uve  di 
colore,  alla  sotto-classe  i .'  a sapor  mo- 
scatello, all'  ordine  2.°  ad  acini  oblunghi 
a grappolo  spargolo,  al  genere  4-°  n fo- 
glie trilobate.  Il  vino  è saporito  e forte, 
ma  di  poco  colore  : resiste  nell'  estate. 
La  rendita  di  questa  uva  non  è molto 
abbondante  ; è però  maggiore  nelle  terre 
forti  che  nelle  leggiere.  Essa  è buona  da 
mangiare. 

3.'  Groppella. 

Appartiene  alla  classe  2.'  uva  di  co- 
lore, alla  sotto-classe  i .'  a sapor  mosca- 
tello, all’  ordine  i ° ad  acini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5.°  a foglie  quin- 
quelubate.  Dà  un  prodotto  abbondante, 
ama  le  terre  leggiere,  e il  suo  vino  riesce 
buono  e spiritoso,  ma  di  poco  colore. 

4. *  Btnemina  moscata. 

E della  classe  2 .*  uve  di  colore , 
della  sotto-classe  i .’  a sapor  moscatello, 
dell' ordine  ' 1 .°  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  4.°  a foglie  tri- 
lobate. Ha  la  corteccia  molto  dura,  è 
buona  da  mangiare,  e per  vini  da  botti- 
glia ; ma  dà  poco  prodotto.  Il  suo  sapo-j 
re  è un  misto  di  berzemina  e moscata. 
^’an  ve  ne  sono  che  pochissime  piante. 

5. ‘  Berzemina  semplice. 

È della  classe  2.*  nve  di  colore, 
della  sotto-classe  seconda  a sapor  sempli-l 
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cc,  deirordine  2.°  ad  acini  piuttosto  ton- 
di a grappolo  spargolo,  del  genere  4-" 
a foglie  trilobate.  Dà  nn  trino  gagliardo, 
dolce,  colorito,  e che  resiste  al  caldo  sen- 
za divenir  acido,  allorché  sia  unita  colle 
nve  negrara  e pignola.  R prodotta  non 
è mai  molto  ubertoso.  Riesce  io  tutti  i 
terreni. 

6.*  Benemina  di  Sreganze. 

È della  classe  2.'  nve  di  colore  , 
della  sotto-classe  2.‘  a sapor  semplice  , 
dell'  ordine  a.°  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo fitto  quasi  come  la  pignola,  del  ge- 
nere 4-°  a foglie  trilobate.  Il  vino  è buo- 
no e colorito,  ma  il  prodotto  è scarso. 
Riesce  nei  terreni  leggieri  delle  colline. 
Questa  uva,  quantunque  si  dica  bregnn- 
se,  si  coltiva  anche  nel  nostro  distretto. 
Lo  stesso  dicasi  della  seguente. 

y.'  Corhina  di  Bregante, 

E della  classe  2.’  uve  di  colore , 
della  sotto-classe  2.*  a sapor  semplice, 
dell'ordine  i.°  ad  acini  rotondi  a grap- 
poli) spargolo,  del  genere  4-°  a foglie  tri- 
lobate. Il  vino  di  questa  uva  è mollo  rn- 
lurilo,  buono  al  palato,  e si  cangia  diili- 
cilmente  in  aceto.  Essa  é buona  da  man- 
giare, ha  la  corteccia  mollo  dura,  e si 
conserva  nel  verno.  Dà  un  abbondante 
prodotto  quasi  in  tutti  gli  anni,  ed  ama 
i terreni  leggieri. 

8.*  Bergana  di  Enna. 

E della  disse  a.*  nve  di  colore, 
della  sotto-classe  2 ' a sapor  semplice, 
deir  ordine  2.°  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  fi.”  a foglie 
quinquclobate.  Dà  un  vino  leggiero,  di 
buon  gusto,  ma  senza  colore,  che  si  can- 
gia nella  estate  facilmente  in  aceto.  Il 
prodotto  è abbondante.  Riesce  bene  nei 
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tprreni  leggieri  dell*  culline.  II  colurito 
di  (juesla  uvn  è cimile  a quello  dei  rubini. 

g."  Gerardina. 

E della  classe  3.*  uve  di  colore, 
della  sutlu-classe  3.'  a sapor  semplice, 
deir  ordine  i .”  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolu.  ma  mollo  grande,  del  ge- 
nere 4-°  a foglie  trilobate.  Dà  un  vino 
saporito,  ma  di  poco  colore,  che  si  can- 
gia didCcilmente  in  aceto.  Il  prodotto  è 
rpiasi  sempre  abbondante.  Ama  questa 
uva  i terreni  leggieri. 

10.  Schiava. 

• 

Ap[)artieoe  nlla  claae  3.*  uve  di 
colore,  alla  soUo>classe  a.*  a sapor  sem- 
plice, air  ordine  ad  acioi  rotoodi  a 
grappolo  spargolo,  al  genere  5.^  a foglie 
<]uioquelobate.  Dà  uo  Tino  di  poco  co- 
lore e di  poca  forza,  ma  di  buon  sapore, 
e die  resiste  al  caldo.  Ama  i terreni  leg- 
gieri, e dà  per  lo  più  uo  buoo  prodotto. 

1 1 . Pignola. 

E delta  classe  3.*  uve  di  colore, 
della  sodo-classe.  3.*  a sapor  semplice, 
deir  ordine  i ad  acini  rotondi  a grap- 
polo fido,  del  genere  4*^  a ' foglie  trilo- 
bate. Il  vino  che  dà  questa  uva  è buòno, 
di  molta  forza,  ben  colorilo,  e difficil- 
mente si  cangia  in  aceto.  Ama  i terreni 
fot  ti,  quantunque  riesca  bene  anche  nei 
Il  prodotto  è generalmente  ab- 
bondante. 

13.  Pignola  grossa. 

E in  tutto  simile  alla  pignola,  tran- 
ne che  negli  acini,  i quali  sono  più  gros- 
si, e nei  grap£)oIì  che  sono  mollo  più 
grandi.  ^ 


i5.  Caprara. 

I Appartiene  alla  classe  a.'*  uve  di 
colore,  alla  sodo-classe  a.*  a sapor  sem- 
plice, air  ordine  i.*^ad  acini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5.^  a foglie 
quioquelobate.  11  suo  vino  è di  poco  co- 
lore, di  gusto  piuttosto  cattivo,  e non  re- 
siste al  caldo.  11  prodotto  è abbondan- 
tissimo se  la  primevera  non  è piovosa, 
altrimenti  è scarsisumo.  Questa  uva  ama 
le  terre  forti. 

*4‘  ^egrara. 

È della  classe  a.*  uve  di  colore, 
della  sotto-claue  □.*  a sapor  semplice  , 
deir  ordine  i.^ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  S.*’  a foglie 
quioquelobate.  Dà  un  vino  di  molto  co- 
lore, di  molla  forza,  di  buon  sapore,  e 
che  resiste  al  caldo.  L'  uva  è buona  da 
mangiare,  e si  conserva  nel  verno  meglio 
che  la  ber%tmina.  Ama  le  terre  forti,  e 
dà  un  abbondante  prodotto  se  la  prima- 
vera è calda  e non  piovosa. 

i5.  BaUoHona. 

£ della  classe  3.*  ove  dì  colore, 
della  sotto-classe  3 .*  a sapor  semplice,  del- 
V ordine  i*^  ad  acini  rotondi  a grappolo 
spargalo,  del  genere  4*^  b foglie  trilobate. 
Dà  mollo  vino,  ma  poco  buono.  La  rac- 
colta per  lo  più  è abbondante.  Questa 
uva  ha  gli  acini  assai  grossi,  e i grappoli 
molto  grandi.  Riesce  nei  terreni  leggieri, 
ma  è coltivata  da  pochi. 

Uva  BIINCHS. 

1.'  Zibibo  moscaio. 

È della  classe  i .*  uve  bionche , 
della  sotto-classe  i a sapor  moscatello, 
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dell’  ordine  s ° ed  acini  oblunghi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  4-°  ® foglie 
trilobate.  E buona  da  mangiare,  ed  ha  la 
corteccia  e la  pasta  molto  dura.  Gli  acini 
sonò  molto  lunghi , e multo  grandi  i 
grappoli.  Si  coltira  a spalliera,  e se  que- 
sta è coperta,  l’ uva  si  conserva  fresca 
sulla  pianta  Coo  al  mese  di  dicembre. 

3.‘  GroppeUa  moieala. 

E della  classe  i .*  uve  bianche,  del- 
la sotto-classe  i .'  a sapor  moscatello , 
deU'ordine  i.°adadni  rotondi  a grappolo 
fitto,  del  genere  5.°  a foglie  quinqueloba- 
le.  Dà  no  vino  multo  buono,  e un  ab- 
bondante prodotto.  Riesce  meglio  nei 
terreni  leggieri  che  nei  forti,  nei  quali  si 
marcisce  facilmente. 

5.'  Pevrite  moscata. 

Appartiene  dia  classe  ■.•  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  i.' a sapor  mosca- 
tello, all'ordine  i.°  ad  mini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5.”  a foglie  quin- 
quelobale.  Questa  uva  dà  un  prodotto 
incerto,  ama  particolarmente  le  culline 
esposte  al  sole  e le  spalliere.  E buona 
da  mangiare,  e riesce  nei  terreni  leggieri 

l^.‘  Pevrise  semplice. 

É della  classe  i .•  uve  bianche,  del- 
la sotto-classe  a.'  a sapor  semplice,  del- 
r ordine  ■ ad  acini  rotondi  a grappolo 
fitto,  del  genere  a foglie  quinquelo- 
bate.  Dà  quasi  tutti  gli  anni  un  buon 
prodotto  ed  un  vino  eccellente,  allorché 
sia  mista  colta  ceitese.  E’  uva  è buona 
da  mangiare,  e liesce  multo  nei  teireui 
alluminosi. 

5.*  Benemina  di  Brcgaiiic. 

Appartiene  alla  classe  i .•  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  a.'  a sapor  sempli- 
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ce,  all' ordine  a.”  ad  acini  oblunghi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  4-”  ® foglie  tri- 
lobate. È buona  pei  vini  da  bottiglia  , 
ma  dà  poco  prodotto.  Ama  le  terre  leg- 
giere e le  culline. 

6.*  Tendrise. 

È della  classe  i .■  uve  bianche,  dello 
sotto-classe  a.*  a sapor  semplice,  dell' or- 
dine 1 ad  acini  rotondi  a greppolo  fit- 
to, del  genere  4°  “ foglie  tribolale.  Mar- 
cisce facilmente  se  l’ autunno  è piovoso  : 
da  però  un  abbondante  prodotto  nei  ter- 
reni leggieri.  I grappoli  sono  copiosissi- 
mi di  succo,  ma  il  vino  è poco  buono. 

y.'  Cenese,  o Vernaccia. 

Appartiene  olla  classe  i."  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  a."  a sapor  sempli- 
ce, air  ordine  i .°  ad  acini  rotondi  a grap- 
poio  spargolo,  al  genere  4*^  ® foglie  tri- 
lobate. Dà  molto  vino,  e di  buona  qua- 
lità. Resiste  molto  alle  pioggia  autunnali. 
11  suo  prodotto  è abbondante,  partico- 
larmente nei  terreni  leggieri. 

8.*  Settara. 

Appartiene  alla  classe  i .*  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  a.'  a sapor  sempli- 
ce, all’ordine  i .”  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  al  genere  5.®  a foglie  qoin- 
quelobate.  Dà  molto  vino,  ma  di  [loco 
gusto,  e il  suo  prodotto  è abbondante  in 
quasi  lutti  gli  anni.  Ha  gli  acini  mollo 
grossi,  e i grappoli  assai  grandi.  Riesce 
bene  nei  terreni  furti. 

g.'  Vva  del  3/aso. 

E della  classe  i .•  uve  bianche,  delb 
sotto-classe  a.*  a sapor  semplice,  dell'or- 
dine I .*'  ad*  acini  rotondi  a grappolo 
spargolo,  del  genere  C.®  a foglie  laciniate. 
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Dà  mollo  succo,  e di  qualità  discretn, 
ma  il  prodotto  non  è mollo  abbondante. 
Non  re  ne  sono  che  alcune  piante  io  un 
luogo  detto  il  Maso,  e però  si  chiama 
r uva  del  Ma$o.  Sì  noli  però  che  mol- 
tissimi sono  i così  delti  Moti  nel  distretto 
di  Schio,  intendendosi  per  Maso  on  pic- 
colo podere  posto  in  collina,  o alle  falde 
delle  coltine. 

Descrrtione  delle  viti  e delle  uve  della 
, provincia  veronese  del  dottor  Ciro 
Pollini,  autore  della  Flora  vero- 
nensis,  del  Catechismo  agrario,  e 
di  altre  opere. 

Uve  aiaa  o aossE. 

I .*  jdleatico  o leatico  o greco  o moscato 
nero.  Fernacolo  veronese  e toscano. 

Sermenti  grossi,  robusti,  lunghi  ; 
Joglie  grandi,  liscie,  intagliale  fino  quasi 
alla  metà  della  largheiza,  coi  lobi  acuti  e 
acutamente  dentati  ; grappoli  o racemi 
bislunghi,  di  mediocre  grossezza,  coi  gam- 
betti rossi  ; acini  rari,  tondi,  non  molto 
neri,  anzi  grossi  che  no,  di  sapore  gra- 
tissimo. 

Coltivasi  negli  orti  per  mangiarne 
il  frutto,  e da  taluno  nei  campi  per  far 
vino  scelto.  Ama  terreno  pingue  e buo- 
na esposizione. 

a.*  Àleatico  di  Pojano,  veronese. 

Tarielà  proveniente  di  Toscana, 
alquanto  diSerente  dalla  comune. 

Sermenti  grossi  , lunghi  ; foghe 
grandi,  intagliate  al  terzo,  per  di  sotto 
liscie,  coi  lobi  inlagliato-dentati,  cioè  con 
denti  profondi,  grossi,  essi  pure  dentali  ; 
g'oppoli  mezzani,  bislunghi  od  orali, 
coi  graspi  verdi  ; acini  piuttosto  fitti, 
tondi,  non  mollo  grossi^  molli,  nerissimi, 
di  sapore  moscato  non  guari  dolce. 

' E fecondissima,  ma  dà  vino  molle. 


3."  Brepon  Moìinara,  veronese. 

Nella  bassa  pianura,  chiamata  anche 
semplicemente  moìinara. 

Tralci  rubasti,  grossi  e lunghi  ; 
foglie  di  mediocre  ampiezza,  poco  inta- 
gliate, e quasi  rotonde;  grappoli  grandi, 
lunghi,  col  graspo  verde  ; acini  sferici, 
talora  d’ineguale  grossezza,  di  color  ros- 
sastro, molli,  di  saper  dolce  un  poco 
asprelto. 

Coltivasi  nella  bassa  pianura  nel 
terreno  piotinstu  tenace,  e riesce  assai 
feconda.  Il  vino  che  si  ottiene  non  è 
molto  nero,  ma  durevole  L’ uva  conser- 
vasi bene  nell'  inverno,  ed  è assai  grata. 
Pare  diversa  d.alla  moìinara  delle  valli 
Pulicells,  Pantena  e d' Illesi. 

4.'  Cagnaia,  veronese. 

Tralci  piccoli  ad  occhi  fitti  sfoglie 
intagliate  a incirca  la  metà,  coi  lobi  acuti 
dentati;  grappoli  ovati,  coi  gambetti  ver- 
di ; acini  tondi,  nerissimi,  fittissimi  come 
nella  pignola. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  ed  è 
assai  apprezzata,  perchè  riesce  feconda 
ogni  anno,  e dà  buon  vino  mista  ad  al- 
tre uve. 

5.*  Canajola,  toscano  e Veronese- 

Sermenti  grossi,  lunghi  .Joglie  piut- 
tosto grandi,  intagliate  quasi  al  terzo,  coi 
lobi  inciso-dentati  o inegualmente  dentati 
per  di  sotto,  un  po'  tomentose  ; grappoli 
grandi,  piramidali,  col  graspo  e i pediin- 
coletti  verdi;  acini  tondi,  piuttosto  gros- 
si, neri,  anzi  rari  che  no,  molli,  di  buccia 
tenera  e dolci. 

Pi  orienc  dì  Toscana,  ove  adoperasi 
a far  l' aleatico,  misto  coll'  uva  di  tal 
nome.  Riesce  feconda  ogni  anno. 
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C.*  Carlona^  veronese. 

Sermenti  gracili,  deboli  ; Xo^ie  in> 
tagliate  alla  metà  ; grappoli  o>'ali,  grandi, 
col  graspo  verde  ; acini  grossi,  folti,  ton* 
di,  rossetti,  a buccia  dura,  dolci. 

Coltivasi  nei  terreni  ghiajosi  di  valle 
Pulicella,  ed  è ferace. 

').*  Carne  di  eampo^  veronese. 

Tralci  corii,  ad  occhi  avvicinali  ; 
profondamente  intagliate  ; racemi 
piccoli;  acini  piuttosto  grossi,  tondi,  dis- 
uguali, rari,  a buccia  duretta,  roa&iccia, 
di  corisistenta  carnosa. 

E coltivata  in  valle  d' Illasi  ; è poco 
feconda,  e dà  vino  poco  colorito. 

8.*  Carne  (Torto. 

Coltivata  negli  orti  di  città  e sob- 
borghi per  la  tavola,  e si  conserva  anche 
pel  verno,  e viene  più  dolce. 

Ila  sermenti  glossi,  vigorosi,  ros- 
sicci \ foglie  grandi,  lobate  a oltre  il  ler- 
5 « grossamente  deolalé  ; grappoli 
grossi,  bislunghi  o bislundi  ; acini  grossi, 
fitti,  tondi,  87.zuri  eggianli,  duri  e [lulposi. 

j).*  Chamberleny  veronese  e francese. 

Sermenti  robusti,  grossi,  di  un 
giallo  fosco,  con  mezzano  midollo,  a nodi 
di  mezzana  distàoza trìcinque  lo-l 
bate,  coi  tre  lobi  aoleriuri  a seno  stretto, 
penetrante  fio  oltre  la  metà,  col  lobo  di 
mezzo  quasi  romboidale,  tutti  poi  acuti, 
e aculissimameote  dentati,  colla  superfi- 
cie superiore  verde-glabra,  culla  inferiore 
Un  po' tomentosa,  con  picciuolo  rossiccio 
sub-cilindrico  ; grappoli  solitari  ovali,  di 
mezzana  grossezza,  coi  peduncoli  verde- 
rossicci,  coi  pcduDColetti  giallo-rossi  ; con 
acim  il  più  delle  volte  rarclli,  piuUostu 
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grossi,  rotondi,  oscumiiiente  ovali,  neris- 
simi, con  foc’ine  liscio,  anzi  grosso  e 
duro  che  no,  e con  polpa  sugosa  dol- 
cissima. 

Coltivasi  sulla  collina  della  Grolla, 
ove  matura  dopo  la  metà  di  settembre, 
e dà  vino  squisitissimo. 

1 o.  Ciresa  o Sacolara,  veronese. 

Sermento  toltile,  breve  pic- 

cole, iniagliute  oltre  la  metà,  e un  po’[ie- 
lose  ; grappoli  picculelti,  bislunghi,  a 
graspo  verde-chiaro  ; acini  di  mediocre 
grandezza,  misti  a minori,  tutti  ovati, 
neri,  molli,  e a buccia  tenera,  dolcissimi. 

Riesce  benìssimo  nei  terreni  sillceo- 
argillosi  della  bassa  pianura. 

1 1 . Coraggia^i  t>eronese. 

Tralci  corti,  ad  occhi  fitti  ; foglie 
intagliate  fino  alla  metà,  coi  lobi  acuti  ; 
racemi  lunghi,  piuttosto  grandi  ; acini 
tondi,  rari,  con  molli  acinetti  immaturi, 
a buccia  durissimo,  di  sapore  austero. 

Coltivasi  nella  valle  d'illasì,  e frut- 
tifica quasi  io  ogni  anno,  sì  net  terreni 
fecondi  che  nei  ghiajosi.  Dà  vino  scelto, 
ma  non  molto.  L'  uva  sì  conserva  bene 
nel  verno. 

IO.  Corvina,  veronese. 

(Forse  la  Corbina  o Corbina  nera 
dei  Toscani). 

Sermenti  piccoli,  ad  occhi  fitti  ; 
foglie  piccole,  intagliale  fin  quasi  alla 
base,  col  lobi  bislunghi  acuti,  e con  denti 
acuti  e profondi  ; grappoli  ovati,  di  mez- 
zana grossezza,  col  graspo  rossetto  ; acini 
di  mezzana  grossezza,  fitti,  neriisimi,  a 
buccia  nera,  dolciuiini. 

E coltii'atD  in  tutta  la  valle  Pulicel- 
la, e riesce  feconda  in  ogni  terreno.  E 
apprezzala  sopra  le  altre  a far  vino  cccel- 
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lente  e generoso.  Aveene  uni  rsrielò  di 
foglie  meno  profondamenle  incise. 

i5.  Corvineìla  o CorbintUa,  veronese. 

Sermento  toltile  e lungo  \Jog\\e  di 
mediocre  altezza,  poco  intagliate,  un 
po'  pelose  per  di  sotto  ; grappoli  piccio- 
li, l-islunglii,  coi  gambetti  rossicci  ; acini 
piccoli,  rari,  uguali,  tondi,  neri,  molli,  di 
buccia  tenera,  di  un  sapore  dolce  e grato. 

E coltivata  nella  bassa  pianura,  mas- 
sime nei  contorni  d' Albero,  Minerbe,  Le- 
gnagu.  Prora  in  ogni  terreno,  non  è 
niente  dilicata,  è fecondissima  ogni  anno, 
e ottiensene  buon  vino. 

14.  Coruinona,  veronese. 

Di  mediocre  grossezza,  ad  occhi  av- 
vicinati ; foglie  intagliate  tino  alla  metà, 
Coi  lobi  ovati,  acuti,  e acutamente  denta- 
li ; grappoli  grossi,  ovati,  col  graspo  ver- 
de, e coi  gambetti  rossetti  ; acini  tondi, 
piuttosto  grossi,  neri. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  è fe- 
condissima ed  ottima  a far  vino. 

15.  Cremonese,  veronese. 

Tralci  nè  grossi  nè  sottili  ; fo^ie 
intagliate  a incirca  il  terzo,  e acutamente 
dentate  ; grappoli  piccoli,  orati  e bislun- 
ghi, coi  gambetti  rossicci  ; acini  tondi, 
nè  rari  nè  fitti,  neri,  di  buccia  dura,  non 
molto  dolce. 

Coltivasi  io  valle  Pulicella  e d' Illa- 
si,  ma  è poco  fertile,  e i piedi  sono  di 
poca  durata.  Mescolata  colle  altre,  dà 
buon  vino, 

1 6.  Cremonese  della  pianura. 

(Diversa  dalla  predella). 

Ha  sermento  grosso  e luogo  ;_/ògli'e 
grandi,  poco  intagliate,  pelose  per  di  sot- 
to ; grappoli  grossi,  ovali  o piramidali, 
col  graspo  verde  ; acini  grossi,  fitti. 
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uguali,  ovati,  rossicci,  di  buccia  tenera 
e dolce. 

Riesce  assai  feconda  ogn’  anno  nei 
terreni  sciolti  e grassi,  e non  è niente  di- 
licata. Il  vino  perù  è poco  generoso. 

1 7.  Cruina  o tervei  de  gatto, 
veronese. 

Tralci  brevi,  sottili,  ad  occhi  avvi- 
cinati ; foglie  piccole,  intagliate  fino  all.v 
metà  : racemi  di  mediocre  grossezza  ; 
acini  ovali,  rari,  disuguali,  di  color  nero- 
rossigno,  facilmeute  spiccantisi  dal  lungo 
gambetto. 

E coltivala  sa  lutti  i colli  veronesi, 
massime  a levante  della  città.  E ferace,  e 
(a  buon  vino,  ma  non  mollo  nero. 

18.  Dindarella,  veronese. 

Tralci  mediocri,  foglie  intagliate 
sin  oltre  la  metà,  coi  lobi  profondamenle 
dentati  e quasi  pennalofessi  ; grappoli 
piccoli,  cui  graspi  un  po'  rossetti  ; acini 
rutondu-ovali,  rari,  neri. 

E coltivala  in  ralle  Pulicella,  massi- 
me a sant'Ambrogiu,  ma  è poco  feconda. 

I g.  IT  oro,  veronese. 

Tralci  lunghi,  di  mediocre  gros- 
sezza ; foglie  intagliale  poco  oltre  al 
quarto  ; grappoli  corti  col  graspo  verde  ; 
acini  tondi  non  mollo  fitti,  dolci,  neri, 
di  buccia  dura. 

E coltivala  nella  valle  Pulicella,  è 
fecondissima,  ed  è buona  si  a far  vino 
che  a conservarsi. 

IO.  Uva  <T  oro  coltivala  nella  bassa 
pianura, 

(Non  credo  che  sia  la  stessa  varietà). 

Ha  sermento  breve  e sottile  sfoglie 
piccole,  intagliate  a due  terzi,  liscio  ; 
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grappoli  grandi,  curii,  qiiaii  roluudi,  cui 
gras[iii  verde,*  tii[>erlornienle  no  po’rM- 
siccio  ; acini  grossi.  Citi,  uguali,  ovali, 
neri  di  sapore  aspro,  di  buccia  dura. 
Prora  bene  nei  terreni  tenaci,  è feconda, 
e niente  dilicala.  Dà  molto  mosto,  da 
coi  oltieosì  buon  vino. 

3 1 . Durala,  veronese. 

Sermento  gracile,  breve  jJogUe  in- 
tagliate sino  a metà,  lisde  per  di  sopra, 
pelosette  sotto  ; grappoli  di  mexiana 
grosaeiaa  e lunglieixa,  col  graspo  verde  ; 
acini  nè  grossi  nè  piccoli,  ovali,  fitti, 
neri,  piuttosto  duri,  con  buccia  dura,  di 
sapore  austero,  e lardi  a maturare. 

Cullirasi  nella  bassa  provincia,  mas- 
sime nelle  vicinaoxe  dell'  Albaro,  isola 
Porcarixxa,  S.  Pietro  di  Marubio.  Riesce 
feconda  tanto  nei  terreni  tenari  che  sciol- 
ti, e dà  buon  rimi.  Qualche  anno  però 
soffre  la  cosi  detta  nebbia,  mentre  è 
in  Gore. 

33.  Duron,  veronese. 

Tralci  luoghi  e groui  ; foglie  bis- 
tonde, intagliate  sin  quasi  a mezzo  ; ra- 
cemi piuttosto  piccoli  con  gambetti  bre- 
vi ; acini  rotondi,  grossi,  rari,  rossi,  ine- 
guali, non  molto  dolci. 

Coltivasi  nelle  valli  e sui  colli,  a 
levante  della  città,  ma  è poco  feconda. 

3ì3.  Falerno,  veronese. 

Sermenti  rossi,  piccoli,  |noltosto  av- 
vicinati ; picciuoli  o gambi  delle  foglie 
rossi  •,  faglie  pelose  per  di  sotto,  trilobate 
per  metà,  e due  volte  seghettate  ; grap- 
poli bislunghi  con  grani  tondi,  piccoli, 
fitti,  nerissimi,  di  un  dolce  addetto  grato, 
a peduncolo  rosso,  e a peiliincoletti  ver- 
di. E assai  simile  alla  lambrusca  o vite 
selvatica,  ed  è per  arveoluia  la  stessa 
educata  per  più  anni. 
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Coltivasi  sai  colti  di  Negrar  c della 
Grolla. 

34.  Forcina  o Pignola,  veronese. 

Tralci  \ua^i-,Jogtle  intagliate  sino 
a metà  ; racemi  di  mezzana  grossezza, 
lunghi,  coi  raoimoletti  rari,  ma  abbon- 
danti di  acini  ; acini  rutondo-ovafi,  ne- 
ricci, 0 buccia  duretta,  dolci. 

E coltivala  nella  valle  d'  filasi  e 
nelle  ailiacenli.  Dà  buon  raccolto  e vino 
eccellente.  C diversa  dalla  pignola  della 
valle  Pulicella,cbe  descriveremo  più  sotto. 

3 5 Generoide  veronese. 

( Salamina  rossa  dei  Toscani  ). 

Pompon  grossi  e robusti,  a nodi 
distanti;  fo^de  ampie,  cinquelobate  , coi 
lobi  profondati  al  terzo  delF  ampiezza,  a 
margine  dentato,  e con  denti  due  volte 
seghettati  ; grap/Mili  grossi,  ovati,  o ro- 
luoiln-bislunghi,  coi  peduncoli  verdi,  con 
acini  grossi,  ovati  a rovesao,  di  colore 
carnicino,  di  densità  curnosu,  e dì  sapore 
sriavissimo  muschiato. 

É coltivata  negli  orti  prossimi  olla 
città,  c sopra  tutto  alla  Turcsella,  presso 
la  Ca  dei  Gozzi.  E sventura  che  non 
soglia  outurare  perfettamente. 

a6.  Grupclla,  veronese. 

Tralci  robusti,  foglie  intagliate  sin 
oltre  la  metà,  cui  lobi  bisluaghi,  acuti,  e 
acutamente  dentati  ; racemi  mediocri  col 
graspo  verde;  acini  tondi,  fittissimi,  nero- 
rossicci. 

E coltivala  su  lutti  i culli  e valli 
adiacenti.  E ferace,  buona  a mangiarsi  e 
a far  vino. 
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Lambrusca,  veronese. 

(Abrostine,  lambrusca,  uva  o vite 
selvatica  dei  Toscani). 

Quetta  b la  vitis  vinifera  B.  syt- 
vestris,jruetibas  minoribus,  Jbliis  sub~ 
lus  pubescentibus,  Willd.  Enum.  plani, 
bari,  berol.,  pag.  367. 

Naice  ipootaDra  nelle  siepi,  • eold- 
eatt  da  telano  per  far  tìoo  eletto. 

38.  Hiarvemina,  veronese. 

( Forse  il  Afanimino  o Bervùnino  dei 
Toscani,  e la  Balsamina  dei  Roma- 
gnoli). 

Tralci  mediocri  ad  occhi  fitti  ;_/!>- 
glie  intagliale  a incirca  il  terzo  , coi  lobi 
acuti  e acutamente  dentati  ; grappoli  di 
mezzana  grandezza,  orati,  col  graapo  ta- 
luni rossetto  ; acini  nerinimi,  nè  fitti  nè 
rari,  tondi,  dolciuimi. 

Coltirasi  nei  campi  e negli  orti , 
perchè  è deliziosa  a mangiarsi.  Dà  mosto 
nero,  da  cui  oltìeosi  rino  ottimo. 

3g.  Mareenfùnon  o Marsenùn  ' 
bastardo,  veronese. 

Tralci  robusti,  grossi,  luoghi  ; Jb- 
glie  tonde  appena  lobate  ; grappoli  gros- 
si, orati,  coi  gambetti  rossi  ; acini  piutto- 
sto groMi,  neri,  dolci,  nè  rari  nè  folti. 

Coltirasi  nella  Policella  ; è di  fe- 
oonfità  più  che  mediocre  ; dà  limito  mo- 
sto, <f  onde  bassi  buon  rino.  E buona 
anche  da  serinrsi  pai  remo. 

So.  Mortase,  toscano  e veronese. 

‘ Sermenti  grossi , luoghi  ; Jbgfse 
grandi,  tondeggianti,  per  di  sotto  tomen- 
tose, appena  lobata  al  quarto , coi  lobi 
ottusi,  a denti  poco  profondi,  ineguali  ; 
grappoli  grandi,  piramidali,  col  graspu  e. 

Da.  iAgric.,  34* 
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gambetti  reedi  ; acini  rotondo-orafi  , 
groan,  neri,  nè  rari  nè  fitti,  dolci,  a buc- 
cia piuttosto,  dura. 

Tenne  da  Toscana  ; dà  molto  mo- 
lto, ed  è ferace  ogni  anno. 

Si.  MoUnara,  veronese. 

Tralci  molti  di  mezzana  grossezza, 
ad  occhi*  avrìmnati  ; Jòglie  intagliate  a 
meno  deMa  metà.  Con  denti  acuti,  profon- 
di ; grappoli  piuttoetp  grandi,  orati,  eoi 
gambetti  rossi  ; aditi  pìuttoato  grossi , 
tondi,  fitti  , nerissimi,  dolci,  a buccia 
duretta. 

Coltirasì  nelle  ralli  Puliceila,  Pan- 
tena  e d' Illasi.  Suoi  dare  copiosa  raccol- 
ta, molto  mosto  e buon  rino. 

Sa.  Mori  o primeva,  o veeia,  '> 
veronese. 

Tralci  luoghi  assai  fronznti  ^Jogfia 
intagliate  sino  a dna  terzi,  eoi  lobi  acuti; 
racemi  di  rana  grandezza,  ora  grossissi- 
lui,  ora  piccoli  ; acini  rotondi,  assai  gros- 
si, disuguali,  nerissimi,  di  sapnr  dolcia- 
stro, di  boccia  tenera  e fragile. 

Coitirasi  nelle  raUì  e ini  colli  a 
oriente  della  città.  E delle  prime  a ma- 
turare, onda  suol  essere  pasto  delle  api, 
raspe  e calabroni.  Dà  un  sufficiente  ri- 
colto. Ottiensi  assai  mosto  ; ma  il  rino, 
quantunque  nerissimo,  è poco  spiritoso. 

Moscato  nero,  redi  Aleatico. 

55.  Negraro  o negron  o negronva, 
veronese. 

Sermenti  grossi,  robusti , lunghi  ; 
\Jbglie  ora  appena  lobate , ora  Intagliata 
fino  a metà  : grappoli  grossi,  orat^  corti, 
col  graipo  rerde  ; acini  fittissimi,  rotoo- 
do-orati,  grossi,  uguali,  duretti,  nerissi- 
mi, di  buccia  duretta,  di  sapor  dolce. 

Coltirari  al  al  piano  che  al  coUt , s 
lOC 
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rime*  utlimtmeaU  fecoad«  ogni  anno. 
Otlima  a far  Tino. 

34.  Segrara  bastarda,  vtronese. 

\ 

Tralci  robusti  ; foglie  tonde,  ap- 
pena intagliate,  eoa  denti  rari  ; grappoli 
piramidali  cut  graspo  rosso  ; acini  tondi, 
oeriasinsi,  piuttosto  folti,  misti  ad  altri 
minori  che  mai  non  maturano.  ' ' 

E poco  grata  al  palato,  ma  buona 
a làr  Tino.  Coltivasi  n^a  valle  Pulicella, 
massime  all'Ospedaletto,  Domejara,  Sant' 
Ambrogio.  Fertilissima  ogni  anno, 

35.  Negronta  rà,%a,  veronese. 

\ 

Tralci  vigorosi.,  lunghi  ; foglie 
ampie  profondamente  incise  ; grappoli 
piccoli,  coi  gambi  arricóali;  acini  di  for- 
ma e grandeua  ineguale,  nerastri,  a buc- 
’cia  duretta,  di  sapore  dolce. 

E coltivala  nella  volle  d'illasi,  c nelle 
adjacenti.  È poco  fertile,  ma  fa  buon  vino. 

36.  Passa,  o passera  nera,  dei 

Toscani. 

Sermenti  piocoli,  rossicci,  a nodi 
avvicinali  ; foglie  per  di  sotto  pelose,  a 
picciuoli  rossi,  quinquelobale  fino  alicr- 
ao,  a lobi  acuti  e acutamente  bidentati  ; 
grappoli  piramidali  o cilindrici  ; granelli^ 
piccolissimi,  rotondi,  fitti,  doicissimi,  e 
senta  semi. 

E lo  vilis  vinifera  corynthiaca  seu 
apyrena  del  Bauhino.  E coltivata  sui 
colli  della  Musellu. 

37.  Passerina  nera  di  granelli 

. ' grossi  e piccoli,  UaU 

( Pitis  vinifera  acinis  miscellis 
' del  Micheli). 

Diflerisce  dalla  precedente,  perché 
ira  gli  acini  piocoli,  tondi,  avveae  alcuni 
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grosci,  ovai,  egoalmenle  senta  semi , o 
talora  con  un  seme  non  perlétiomto. 

Coltivasi  questa  pure  alla  Uosella, 
ed  è sotto  varietà,  o varietà  della  prece- 
dente. 

58.  Pelar  a,  veronese. 

Sermenti  sottili,  corti,  foglie  inta- 
gliale al  terio,  e brevemente  dentate  ; 
grappoli  bislunghi,  col  graspo  verde  ; 
acini  nero- rossicci,  tondi,  rari,  teneri  di 
buccia,  e dolci. 

E coltivata  in  valle  Pulicella,  massi- 
me all'  Ospedaletto,  Domejara.  È poco 
fertile,  e poco  buona  a far  vino. 

39.  Pelosetta,  o veseatineBa,  veronese. 

Semunti  piuttosto  corti  ; foglie  di 
metiana  grandetta,  tagliati  alla  metà,  coi 
picciuoli  rossigni,  e al  maturar  del  frutto 
giallette,  indi  rossicce^  racemi  aoti  gran- 
di che  no,  coi  graspi  sanguigni  -,  acini 
raretti,  tondi,  negrissimi,  a boccia  assai 
dura,  poco  grati  al  palato. 

Coltivasi  nella  valle  d'  filasi,  e nelle 
vicine,  ove  dà  buono  a copioso  ricolto 
ogni  anno,  ed  è apprettata  oltre  ogni  al- 
tra a fir  vino  eccellente. 

40.  Piombino  o di  Sliipro,  veronese. 

Sermenti  piccoli,  roui,  brevi , ad 
occhi  assai  vicini  ; fo^ie  reniformi,  per 
di  sotto  un  po'  tomentose,  lobate  e in- 
circa il  letto,  coi  lobi  non  molto  acuti, 
inegualmente  dentali,  coi  picciuoli  rotti; 
grappoli  piuttosto  piccoli , col  graspo 
rosso,  e coi  gaodielti  rotsicci;  acini  piom- 
bini, ostia  rosso-cerulei , piuttosto  rari, 
tondi,  di  meitana  grotsexza,  a buccia 
tenera,  doldttimi. 

Ebberla  gli  antenati  del  conte  Sa- 
gramoso  da  Cipro,  ed  egli  ne  fabbricò 
vino  ccccUcnlc  al  par  di  quello  di  Gpro. 
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è iMondÌMÌma  ogni  sooo,  tanio  .’PoÌ.-| 
DO  coma  nei  piano  di  Zevio. 

4i.  Pignola  veronese. 

^ ( Pignolo  rosso  dei  Toscani). 

Tralci  mediocri  ; Jo^ie  intagliale 
fino  a metà,  col  (eoo  aperto  , e coi  lobi 
acutamente  dentati,  ruvide  per  di  (otto  ; 
grappolo  orato,  col  graapo  verde  ; acini 
tondi,  folti((imi,  dolci. 

Nella  valle  PoUcella  e altrove  i pint- 
. tosto  fertile. 

4 a.  Pomella,  veronese. 

Traici  vigorosi,  Innghi  •,  foglie  am- 
pie, e lobi  poco  profondi;  racimoli  gran- 
di ; acini  tondi,  ugnali,  fitti,  a buccia 
dura  uero-rilucenle,  dolci. 

Nella  valle  d'Ulasi  i ferace,  e dè 
buon  vino. 

43.  Refosco,  veronese. 

Sermenti  piocoUaaimi,  rosai,  a nodi 
brevissimi  ; foglie  col  gambo  rosso,  pic- 
cole, per.di  sotto  leggermente  tomento- 
se, assai  poco  lobate,  a lobi  leggermente 
e inegmlmente  dentati  ; grappoli  picco- 
lissimi, ovali,  col  graspo  rosso  e coi  gam- 
betti verdicci  ; acini  pintloslo  fitti,  ton- 
di, piccolissimi,  nerissimi,  un  po'  inegua- 
li, dolcissimi,  a buccia  dura. 

Avuta  da  Udine,  ove  adoprasi  a 
tàbbricare  il  vino  piccolito,  misto  ad  al- 
tra uva. 

44-  Rossignuola  detta  valle  PuUceVa. 

{Forse  la  Rossara  di  altri  luoghi 
della  provincia  ). 

Tralci  pinltosto  robusti,  lunghi,  ad 
>occfai  awicinati  ; foglie  intagliale  al  ter- 
so, coi  lobi  toudi,  due  volle  dentati  ; 
grappoli  ovati  a graspo  verde;  aeim 
rotondo-ovati,  fitti,  rossetti. 
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is  ferace,  ma  soffre  la  nebbie,  vale 
a dire  è un  po'  dilicata.  È boona  a far 
vino,  misla  ad  uva  nera.  ^ ‘ 

' i 

4^'  Rubino  di  Spagna,  veronese. 

Sermenti  robusti,  grossi,  lunghi,  li- 
sci, di  color  cannella,  a nodi  distanti,  a 
con  poco  mìàolìo-, foglie  cuoriformi  o re- 
niformi, rotondate,  intiere  ; od  oscura- 
mente trilobate,  bidentale  nel  margine, 
di  sopra  di  un  verde  carico,  di  sotto  di 
un  verde  smorto  e glabre,  con  picciuolo 
verde,  cilindrico  ; grappoli  conici,  piut- 
tosto piccoli,  eoo  peduncolo  verde,  con 
peduDcoletti  brevi  ; con  acini  piuttosto 
fitti,  grossi,  sferici,  talora  oscuramente 
rotondo-ovati,  altri  afiàtto  rossicci,  e co- 
me di  rubino,  altri  di  colore  fra  il  verde 
e il  rosso,  con  fiocine  tenero,  flosci,  con 
polpa  molle,  sugosa,  di  sapore  soavissimo 
moscato. 

Coltivasi  sulle  colline  del  Guar  dal 
sig.  Federico  Sfajeri.  Matura  in  settem- 
bre, e marcisce  presto.  E una  varietà  del- 
l’ aleatico. 

46.  Bortolommeo  o bortolomio  , 
veronese. 

Sermenti  piccoli,  corti,  a nodi  piut- 
tosto vicini  -,  foglie  piccolette,  perdi  sot- 
to liscia,  intagliate  a oltre  la  metà,  coi 
lobi  agnxxi,  dentati,  a denti  ineguali,  den- 
tellati ; grappoli  piuttosto  piccoli,  ovati 
o piramidali,  col  graspo  rouiccio,  e coi 
gambetti  rossi  ; acini  piccoli,  nè  rari  nè 
folti,  tondi,  neri,  molli,  a buccia  sottile, 
dolcissimi,  e che  sovente  appassiscono. 

Viene  da  Capo  d’ Istria,  riesce  be- 
ne, e fa  vino  eletto. 

47.  S.  Petronio,  veronese. 

Sermenti  mediocri  i foglie  cuorifor- 
mi, lobate  al  terso,  coi  lobi  piuttosto  acu- 
ti, dentato-dentati,  per  di  sotto  liscia  ; 
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grappoli  piccoli,  iiregolari,  a gcatpo  rer- 
de  ; acini  grossi,  tondi,  neri,  rari,abuc- 
eia  tenera,  di  sapore  dUicato  quasi  mo- 
scato. 

Tiene  dall’  Istria  ; è ottima  a làr 
Tino,  ma  è poco  feconda. 

48.  Schiava,  o S-eiava,  veronese. 

Tralci  robusti,  grossi  e longbi  -,/o- 
glie  grandi,  iotagUate  a incirca  il  terso,  e 
largamente  dentate  ; grappoli  mediocri , 
bislunghi,  coi  gambi  rossetti;  acini  tondi, 
piuttosto  rari,  rossi,  teneri  di  buccia , 
dolci. 

, Coltivata  nella  valle  Pulicella;  è fe- 
condissima ; dà  molto  mosto,  che,  misto 
ad  altro  d’ uve  nere,  diventa  vino  eccel- 
lente. 

4 g.  Oa  comporla,  veronese. 

( Susina,  italiana). 

Sermenti  grossi,  robusti,  lisci,  di 
color  cauoellino,  con  nodi  distanti  ; Jb- 
gfie  grandi,  di  un  verde  lucido  per  di  so- 
pra, pallide  al  di  sotto,  cinquelobale  a 
incirca  al  terzo  o al  quarto,  con  lobi  acu- 
ti, dentati  o bideotati,  con  denti  brevi , 
acuti,  con  picciuolo  cilindrico,  verde,  in- 
grossato verso  la  base  ; grappoli  d’  nna 
mole  merat igliosa , mentre  giungono  a 
oltre  un  piede  di.  lunghezza,  e di  base 
larga  mezzo  piede,  di  6gura  piramidale  , 
con  peduncolo  e peduncoletti  verdi;  aci- 
ni di  un  rosso  di  rubino  più  o meno  ca- 
rico, pruinoso,  ovati,  grossissimi  ( lunghi 
un  pollice,  larghi  dieci  od  undici  linee  ), 
di  .sapore  dolce,  di  polpa  dura,  carnosa, 
biani^ccia,  con  fiocine  liscio,  dure;  semi 
periformi,  a petto  del  volarne  dell’  acino, 
piccoli,  rossicci,  coll'  apice  ottuso  bian- 
chiccio, colla  base  rotondata,  oscnramen- 
te  marginata. 

Coltivasi,  per  imbandire  le  tavole  , 
negli  orti  di  Campagnola,  e .matura  nella 
prima  melò  idi  olVoive.  I 
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Chiamata  iota  tutina  dal  voliamo 
degli  acini,  e dicesi  da  taluno  di  com- 
posta f perchà  suolai  acconciare  neH'  »- 
cquavite. 

50.  Terodola  o tirodola  , ve/onet*. 

Tralci  sottili,  di  mezzana  lunghez- 
za, ad  occhi  fitti  : Jo^ie  tagliate  fin  ol- 
tre la  metà,  coi  lobi  ovati,  acutamente 
dentati;  grappoli  piccoli,  ma  copiosi,  e 
grospo  verde  o rossetto,  e coi  gambetti 
rossi  ; acini  tondi,  rari,  negrisùmi,  di 
buccia  dura. 

E coltivata  in  tutta  la  valle  Pulieri- 
la,  ove  suol  riuscir  feconda  ogni  anno  : 
questa  e.  la  corvina  sono  le  più  apprez- 
zale di  valle  Pulicella  per  fièr  vino  ge^ 
neroso. 

51.  Torodola  bastarda,  veronese. 

Tralci  piccoli,  corti  ijbglit  picco- 
le, intagliate  a quasi  la  metà;  grappoli 
piccoli,  a graspo  verde,  e gambetti  rossi; 
acini  tondi,  piccoli,  neri,  rari,  di  buccia 
dura,  dolci.  . . 

E coltivata  in  tutta  la  valle  PulioeU 
la  ; à fertile  ogni  anno,  ed  ottiau  a &r 
vino.  . 

Sa.  Turchetta,  veronese. 

Sermenti  lisci,  di  mezzana  grotsez- 
aa,  con  poca  midolla,  e con  nodi  a me- 
dia  distanza,  di  color  cannellino  ; foglie 
liscie  per  di  sopra,  di  sotto  molli  e oo- 
tonose,  al  tempo  della  vendemmia  mac- 
chiati di  nn  rosso  più  o meno  sanguigno, 
cinquelobate  fino  al  terzo,  e talora  fino 
alla  metà  ; quelle  della  cima  dei  rami  ap- 
pena lobate,  coi  semi  In  basso  aperti,  e 
coi  lobi  tondeggianti  e talora  romboidali, 
acati  e acutamente  bideotati,  a dmiti  il 
più  dalle  volle  ineguali  ; col  piccsttaia 
roseo,  cilindrico;  grappati  solitari,  pi- 
ramidoli , di.  aieazana  lungbezaa  ; eoi 
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fttduncolo  rouiccio,  o talon  giallognolo  ^ 
coi  pedunc«l*tti  roMi  ; con  acini  piutto- 
sto rari,  di  mezzana  grossezza,  tondi,  di 
colore  nerissimo,  a buccia,  sotCle,  dura, 
a polpa  dolce  a sugosa. 

Rassomiglia'  alla  manemina.  È col- 
tivata dal  oob.  Marco  Crema,  e da  mol- 
ti altri  nella  bassa  pianura  di  Nogara,e  si 
ebbe  dal  Polesine.  Riesce  feconda  ogni 
anno,  e dà  ottimo  vino  che  resiste  in 
bottiglie  più  anni. 

55.  P emana,  veronese. 

( Forte  la  P ernaccia  nera  dei  Toscani 
e Romagnoli  ). 

Tralci  corti  e mezzanamente  gros- 
si i foglie  appena  lobate  ; grappoli  me- 
diocri, a graspo  rossetto  ; acint  tondi , 
con  aOatto  neri,  ma  rossetti,  nè  rari  nè 
folti,  poco  dolci. 

Coltivasi  in  valle  Pulicella,  e altro- 
ve. È poco  grata  al  palato,  ma  delle  vol- 
te, mista  ad  altre,  forma  buon  vino. 

54.  Pesentina  o vesentinon , veronese. 

Tralci  grossi,  corti  ; foglie  inta- 
gliate fino  a metà,  coi  lobi  acuminati  os- 
sia aguzzi;  racùno/i  grandi,  grosfi,  ros- 
signi  ; acini  ovati,  piuttosto  rari,  a fatio- 
cia  dura,  e di  sapor  aspro  cattivo. 

E coltivata  in  valle  d'  Illasi  e nellei 
prossime.  Rende  buotu  raccolta  e vino 
eletto.  L’ uva  si  conserva  bene  nel  ver- 
no, e diventa  saigliore. 

55.  ZiiOfO,  veronese, 

( Zibibbo  grotto  dei  Totcani). 

PUit  ampliore,  moie  dettsiore , 
nane  rariore  botro,  acinit  obUmgit  seu 
ooatit,  atrocoeruUit,  durit  et  dttlciori- 
but.  Micheli  Har.,  n.°  1 78. 

Tralci  grossi,  lunghi,  robusti  ; fo- 
glie grandi,  lisde,  intagliate  a oltre  il  U)t- 
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zo,  grossamente  dentate,  e eoo  denti  den- 
tellati : grappoli  grossi,  tondi  od  ovati , 
col  graspo  verde  ; acini  grossi,  ovati,  rot- 
*1»  polposi  duri.  Coltivasi  negli  orti. 
Zemei  de  gatto.  Vedi  Pruina. 

Uva  suscmt. 

I .*  jd ruoli,  veronese. 

t 

Sermenti  piccoli,  corti,  a nodi  av- 
vicinati ; foglie  intagliate  a oltre  il  quar- 
to, coi  lobi  dentati,  a denti  non  molto, 
prolbodi,  ineguali,  per  di  sotto  liscie; 
grappoli  numerosi,  piccoli,  piramidali  ; 
acini  piuttosto  piccoli,  rari,  rotondi,  o 
Iqjgerissimamente  ovati,  molli,  dolcissimi, 
a buccia  dura. 

Tiene  da  Capo  d’ Istria,  riesce  be- 
ne, e dà  vino  sceltissimo. 

a.*  Biancara  o Pignola,  veronese. 

Sermenti  grossi,  lunghi,  ad  occhi 
distanti  ; foglie  rotonde,  appena  lobate, 
e leggermente  dentate  1 grappolo  ovato, 
irregolare ocim  tondi,  fitti,  di  color 
ifòro^  teneri  di  buccia. 

È coltivata  nella  valle  Pnlicella  ; è 
fertile.  Mista  ad  altre,  T nva  fa  boon  vi- 
no, ma  è poco  buona  a mangiarsi. 

3.*  Bigolona,  veronese. 

Sermenti  mediocri  sfoglie  rotonde 
appena  lobate,  coi  lobi  acuti , appena 
dentati,  per  di  sotto  biancastre  ; grap- 
poli bislunghi  ; acini  fitti,  nè  grossi  nè 
piccoli,  tondi,  di  color  d’  oro,  di  buccia 
duretta,  dolci. 

Coltivasi  in  valle  PuHceiU,  e pud 
&fsi  essa  vÙK>  santo,  mista  ad  altrit 
uve.  È fertile,  ma  non  tutti  gU  anui. 
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4.*  Campagnoli,  venmeu. 

Tralci  robatti,  groui,  tanghi  \Jb- 
glie  intagliate  al  terao,  acaminate;  race- 
mi grandi  ; acini  ovati,  fitti,  disuguali,  a 
buccia  duretta,  di  sapore  aspretto. 

Coltivasi  in  valle  d’ Illasi  ; dà  ab- 
bondante ricolto. 

5.*  Canaio,  veronese. 


■ 9.’  Dabnatina,  veronese. 

Sermenti  grossi,  lunghi,  Tigorosi  ; 
/oglie  intagliate  fino  a metà,  a lobi  un 
po’  acuti,  e acutamente  dentati  ; grappoli 
grossi,  ovati  ; acini  piuttosto  grossi,  ton-' 
di,  uguali,  di  color  d’  oro,  dolcissimi. 

E coltivata  alla  Grolla  presso  mnC 
Ambrogio,  e all’  Ospedaletto  , ove  ado- 
prasi,  mista,  ad  altre  per  fare  il  picco- 
lito.  È deliziosa  anche  a mangiarsi. 


Tralci  corti , foglie  appena  lobate, 
tonde  ; racemi  mediocri  ; acini  rotondi, 
uguali,  fitti,  ducetti, carnosi,  a buccia  du- 
ra e fragile,  dolci.  Nella  valle  d’  Illasi  rie- 
sce ferace. 


IO.  Ife  Spagna,  veronese. 

( Uva  <r  Egitto,  di  Gerusalemme , o 
Spagnuola  dei  Toscani). 


6."  Ghastehit,  veronese  e francese. 

Sermenti  gracili,  con  nodi  piuttosto 
avvicinati,  di  color  cannellino  chiaro  , 
con  poco  midollo  ; foglie  trilobate  , di 
raro  cinquelobate  ; ma  coi  due  lobi  po- 
steriori indistinti,  coi  tre  lobi  anteriori 
divisi  da  seni  angusti. 


Non  è questa  una  varietà  della  vi- 
tis  vinifera,  Liu.,  ma  è una  specie  di- 
stinta, chiamata  vitis  laciniosa  , foliis 
quinatis,foliolis  muUifdis,  Linn.  Hort. 
diff.  Wild.  Sp.  pi.  I,  Ii8i. 

Coltivasi  negli  orti  più  per  la  sin- 
golarità delle  foglie  e dei  grappoli  volu- 
minosi e lunghi,  che  per  la  rarità  del 
frutto.  • ■ 


7.*  Che  fa  due  volte,  veronese. 


il,  D"  oro,  veronese. 


( l’va  di  due  volte  dei  Toscani  f^itis 
vinifera  bfera,  Mich.  ) 

Coltivasi  in  qualche  orto  delb  città 
per  la  rarità  sua. 

• 8.*  Civillina,  veronese. 

Sermenti  piuttosto  grossi  ; foglie 
lobate  a incirca  il  terzo,  per  di  sotto 
quasi  liscie,  coi  lobi  inegualmente  denta- 
ti, a denti  ottusetti  ; grappoli  piccoli, 
bislunghi  ; acini  fitti,  piccoli,  tondi,  un 
po’ ineguali,  di  color  giallognolo,  a buc- 
cia dura,  non  molto  dolci. 

Avuta  dal  conte  CoroneUi  dì  Go- 
rizia. E feconda,  a dà  vino  acidetto  spv- 
manU. 


Sermenti  grossi,  lunghi,  ad  occhi 
distanti  ; foglie  intagliate  al  quarto,  coi 
lobi  acuti  profondamente  dentati,  per  di 
sotto  un  po’  tomentose  ; grappoli  me- 
diocri, di  figaro  irregolare  ; acini  tondi, 
nè  grossi  nè  piccoli,  piuttosto  rari,  di 
color  aureo,  a buccia  dura. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella  ; è fe- 
conda ogni  anno,  buona  a far  vino  e da 
conservar  nel  verno. 

13.  Durasena  della  valle  Pulicella. 

Essa  mi  pare  la  stessa  del  Durcat 
della  valle  cT  Illasi  e d’  altri  luoghi. 

Sermenti  grossi,  robusti  ; foglie  il 
più  della  volte  poco  intagliate,  riMoade  ^ 
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grappoU  piccoli  ; acini  grosti,  duri,  car- 
nosi, toniU,  nùsti  ad  altri  piccoli,  di  co- 
lor d’ oro,  a buccia  dura. 

E pochissimo  feconda  ; dà  poco 
mosto,  ma  vino  eletto.  L'  uva  è ottima  a 
serbarsi  pel  verno  e la  primavera. 

i5.  Garganega,  veronese. 

Sermenti  mediocri  ; /bgUe  tonde, 
appena  lobate,  è lievemente  dentate  ; 
grappoU  grossi,  ovati  o bistondi } acini 
tondi,  nà  fitti  nè  rari,  di  color  d' oro, 
ora  di  buccia  moUc«  ora  duretta,  dolci. 

Coltivasi  su  tutti  i colli  ; è fertile 
ogni  anno,  e tà  vino  eletto.  £ buona  a 
conservarsi. 

i4-  Groppda,  veronese. 

(Forse  Us  pignola  bianca  della  pro- 
vincia e d’Italia}. 

Sermenti  grossi,  vigorosi,  ad  occhi 
distanti  ; JógUe  ampie,  tonde,  lobate  al 
terso  ; grappoU  bislunghi  ; acini  fittissi- 
mi, tondi,  ora  verdognoli,  ora  quasi  di 
color  d'  oro,  dolci,  e presti  a marcire. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  ed  è 
d'incerta  fertilità. 

1 5.  Imperia,  veronese. 

Tralci  lunghi,  grossi  : foglie  inta- 
gliale fino  a metà  ; racemi  mediocri  ; 
acini  ovati,  non  motto  fitti,  grouetti,  a 
buccia  tenera,  e dola.  , 

Coltivasi  nella  valle  if  Illasi,  s dà 
copioso  frutto,  ottimo  a far  vino  santo. 

i6.  Inganna  donne,  twronese. 

Sermenti  robusti  , grossi  ; foglie 
poco  lobate,  coi  lobi  rotondi,  e coi  denti 

t grappoU  mediocri  j acini  tondi, 
altri  grossi,  altri  piccolissimi,  di  color 
d'ore,  dolci. 
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Coltivasi  nella  valle  Pnlicclla  e al- 
trove. È poco  fertile.  L' uva  è poco  buo- 
na a far  vino,  ma  conservasi  bene  pel 
verno. 

' 1 7.  Lujega  o luviana  o lugiana, 
veronese. 

(Uva  lugliatica  o lugliola  dei  Toscani. 
Fitis  vinifera  luliatica  vel  precox  au- 
ctorum). 

Coltivasi,  come  ognun  sa,  negli  orti 
per  le  tavole. 

. 1 8.  Malvagia,  veronese. 

(Malvagia  bianca  dei  Toscani). 

Coltivasi  da  qualche  possidente,  ma 
in  pochissima  quantità,  perchè  è pochis- 
simo feconda.  L'  uva  è deliziosa  al  pa- 
lato, e pnò  farsene  vino  sceltissimo  e ge- 
neroso. 

ig.  Monterr.oro,  veronese. 

Sermenti  piuttosto  grossi , rossi  ; 
fogUe  per  di  sotto  un  po'  tomentose,  in- 
tagliate al  terzo,  coi  lobi  profondamente 
dentati,  a denti  grossi,  dentellati  ; grap- 
poU mezzani,  piramidali;  acini  nè  grandi 
nè  piccoli,  con  alcuni  minori,  rotondi, 
di  color  giallo-verdognolo,  rari,  molli, 
dolcissimi. 

Avuta  da  Capo  d' Istria  ; è fecon- 
dissima ogni  anno,  e dà  vino  elettissimo. 

30.  Montanara  o montanara, 
veronese. 

Sermenti  grossi , robusti  ; foglie 
tonde,  liscia,  appena  lobate  ; grappoU 
grossiuimi  a lunghi,  piramidali  o conici; 
acini  tondi,  grossi,  fitti,  di  color  verdo- 
gnolo e dolci. 

Coltivasi  pei  campi  a negli  orti, 
perchè  il  fruUo  è di  grato  sapere  e può 
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cotuerwni.  Dà  molto  motto.  È vtlo  fe- 
race, mi  quild»  anno  è fatUee. 

/ 

>1 . Moscata  o moscatella,  veronese. 

^Moscaio  o moscaleVo  bianco.  Mosca- 
tella di  Canàio,  o appùsni  dei  To- 
scani). 

Sermenti  grotti } ^giie  ampie,  in- 
tagliate al  terxo,  coi  lobi  rotondi  oUuia- 
menle  dentati  ; grappoli  piccoli  ; acini 
rotondi,  di  color  d’ oro,  di  lapor  dolce 
motcato. 

Coltirati  negli  orti  per  le  tavole,  e 
nei  campi  per  far  vino  eletto.  E pinttotto 
dilicata  e poco  feconda. 

33.  Moscaton  o tnoseateBon,  o mosca- 
ton  de  Lipari,  veronese. 

(Uva  salamanna  o seralamanna 
dei  Toscani). 

È il  bumastos  dei  Greci,  e lo  eibib- 
bo  vero  bianco  che  d viene  lecco  dal 
Levante.  Tìtis  parvo  oc  rariore  botro, 
acinis  ovatis  uncialibas,  et  majoribus 
Jlaoescentibus  praesuavi  moscati  sapo- 
ris.  Micheli  Rar.,  n.^ 

Coltivati  per  le  tavole  negli  orti  ben 
<Efeti,  ed  ama  il  meriggio. 

I aS.  Ovi  de  gal,  veronese. 

(Galletta  bianca  dei  Toscani,  f'itis  w- 
ni/èra,  acinis  cornicutatisjlavescett- 
tibus.  Micheli). 

Coltivan  negU  orti  pi&  per  la  tin- 
golarità  del  frutto  die  pel  pregio. 

Smanirob,  veronese. 

Sermenti  dgoroti,  Innghì  ; foglie 
intagliate  tin  verto  la  metà  ; racemi  me- 
diocri ; acini  fitti,  ovito-rotondl,  a boc- 
cia dura,  aattera,  di  nat  tapote  dolca, 
moUe,'^  color  bianco-verde. 
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I Coltivati  nella  valla  d' lllaii  ; dà 
copioto  rieolto,  ma  raareitce  preatittimo. 
E poco  pregiata  per  far  vino. 

aS.  Torbiana  o turbiana  o terbUsna, 
veronese. 

(Trebbiano  o tribbiano  o tribbiano 
' bianco  dei  Toscani  e Romani) . 

Tralci  vigoroti,  grotti,  lunghi,  con 
occhi  dittanti  ; foglie  intagliate  oltre  3 
terso,  con  denti  grotti  e rari  j grappoU 
grandi  o mediacri;  acini  piccoli,  ora  fitti 
ora  rari,  bittootb,  molli,  di  colore  bian- 
co-verdognolo. 

ColUviiti  in  ogni  parte  della  pro- 
vincia. È fertile  ogni  anno,  ed  è la  mi- 
gliore a far  vino  santo,  mescolata  ad  al- 
tre. E buona  anche  a mangiarti  nel  verno. 

Havvi  una  varietà,  detta  Torbiana 
sentii,  a foglie  lievemente  dentate,  cogli 
acini  tondi,  rari,  color  d'  oro,  dolcittimi. 

afi.  F^emataa,  veronese. 

(Temaccia  o vernaccia  bianca  di 
Siracusa  dei  Toscani). 

' Tralci  lunghi  a grotti,  ad  occhi 
awidnati  ; foglie  intagliate  fino  alla  me- 
tà : grappoli  lunghi,  coi  gambetti  grotti 
verto  r estremità  ; acini  rari,  ineguali, 
bittondi,  dolci,  a buccia  tenue,  e facil- 
mente ftaccantitì  dal  gambetto. 

Coltivati  nella  valle  d' Illesi  e nello 
vicine.  Dà  copiata  raccolta.  L'  uva  à 
buona  a far  vino  eaido,  ma  non  può 
conservarti  nel  verno,  perchè  tosto  mar- 
cisce. 

ij.  ZtbUto  o sdsibibo,  veronese. 

(Forse  lo  sùbibbo  bastarde  del  Micheli 
e dei  Toscani). 

Sermenti  vigoroti  j foglie  ampie, 
leggermente  lobate  ; grappoli  grossi,  bb- 
toodì  od  ovati  ; acini  grotti,  bbtondi. 
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earnoii,  non  di  taporn  motcalu,  ma  dul- 
ca  a acqaoio. 

Colùvui  negli  orti. 

Uve  oere  o rosse  . . N.°  55 

biaocbe  . ...»  37 

Somma  N.°  8a. 

f'ili  della  provincia  milanete,  descritte 
dai  traduttori  e commentatori  degli 
Elementi  del  Millerpacher,  toni.  Il, 
pag.  i3  della  seconda  edhione.  Mi- 
lano , presso  Giuseppe  Galeatù , 
1794,  In  8.® 

1.'  Vite  Moradella, 

Essa  rende  famosa  la  collina  di  S. 
CulombaDo.  Fa  uva  nera,  di  sapor  dol- 
ce, e preziosissima  non  meno  per  man- 
giare che  per  far  vino,  e si  stagiona  du- 
rante r inverno. 

3.*  Eite  deir  uva  <T  oro  nativa  di 
S.  Colombano. 

1 

Il  suo  frutto  non  i pio)lo  buono  a 
iii.-inglarsi  ; è nero  sopra  I'  altre  uve,  di 
sapor  brusco  ancorché  maturo,  ma  è ido- 
neo a far  vino. 

3.‘  /'ite  Besgano  di  S.  Colombano 
pur  essa,  detta  grignolò. 

Uva  grossa  e nera,  migliore  per  ci- 
bo che  per  bevanda. 

4.*  Balsamina. 

Ii3  cui  uva  nera,  di  grano  medio- 
cre, rotondo  e raro,  è ottima  Ira  tutte,  e 
fa  vin  pieno  e colorilo.  Il  picciuolo  è 
siero  vicino  agli  acini.  Matura  bene  anche 
in  luoghi  ombrosi  e graui,  sehbeme  ami 
meglio  il  colle,  ove  più  cresce  nella  na- 
Dit.  éT  ylgr.,  34* 
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turai  sua  dolcezza.  Non  licusa  d' esser 
governata  a pergola.  La  rarezza  però 
degli  acini,  che  contribuisce  a prudur 
vino  più  generoso,  la  rende  tanto  più 
scarsa  di  liqnore.  Una  brenta  di  questo 
vino  colorisce  e ammorUdisce  dieci  bren- 
te d' altro  vino  per  lo  meno.  La  rarezza 
degli  acini  fa  un  vantaggio  considerabile 
a quest’  uva,  rendendola  più  diffidJe  a 
putrefarn. 

5.'  Spana. 

Forse  quella  di  coi  fa  menziona 
Plinio,  chiamadola,  tra  le  viti  comuni,  la 
più  approvata  f Uispana  ignobilium  pro- 
bfstissinia  ).  Fa  uva  nera,  dolce  e salata, 
in  antico  posseuo  dei  nostri  paesi  -,  rende 
vino  chiaretto  e spiritoso. 

6.*  Pignuota,  propria  dei  colli 
di  S.  Colombano. 

Te  n’  ha  di  due  specie  : l' una  , 
chiamala  grigia,  mollo  feconda  di  vino 
simile  al  dianzi  detto,  tarda  a matnrare, 
ma  buon  per  essa  che  non  soffre  intem- 
perie, e può  differirsene  la  vendemmia  : 
r altra,  pignuola  nera,  che  fa  vino  buo- 
no e ben  colorito,  e mal  soffre  la  pioggia 
mentre  sta  sul  maturare.  L'  una  di  esse 
fa  uve  più  aspre  di  sugo  che  l' altra,  di 
grani  tondi  di  fuori,  acuminati  verso  il 
raspo,  piccoli  e fitti,  e facili  a marcito 
per  stagion  piovosa,  o per  umiditi  di 
suolo  ; il  suo  liquore  è di  mediocre  tin- 
ta. Quella  che  fa  vino  più  dolce,  il  fa 
meno  durevole  ; quella  che  il  fa  più  aci- 
do, dura  di  più.  Amano  amcnduc  luoghi 
aprichi, 

7.*  Novarese. 

Di  uva  nera,  d' acini  oblungati  e 
ussal  fitti,  vinifera  singolarmente  in  terre 
ghimuse , o sia  governata  olla  ovvero 
[bassa. 

1 07 
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8. *  Bresciana. 

Di  grano  piik  grotto  UcUa  pignuola, 
e meno  acuminato  ; dilicalo  al  pari  e du- 
revole è il  lou  vino.  L' eiperieaia  inse- 
gna che  predilige  i colli  ; la  sua  dolcezza 
i particolare.  Nel  Lodigiano  e Carpiane- 
ae,  rende  vino  d’ iofima  qnalill.  Nel  Cre- 
monese, è I'  uva  di  quelle  viti  adoperata 
a colorire  il  secondo  vino.  Ti  ù fa  bolli- 
re l' uva  stiacciala  per  quasi  due  ore, 
finché  divenga  il  mosto  nero,  e poi  si 
versa  questo  sulle  iegacce^  vi  si  lascia 
fermentar  per  un  giorno  o due,  e cosi 
poi  si  forma  il  vino  dei  rustici. 

9. '  Botdenasea. 

Indifierente  al  piano  ed  al  colle, 
dure  è feconda  di  dolcissime  uve  con- 
servabili lungamente  sulla  paglia  per  ci- 
bo , e formante  dilicato  vino.  Sdegna 
]>erù  d' esser  governata  a molta  altezza. 

IO.  Negrera. 

Havvene  di  due  sorta,  ambe  di  uva 
nera,  ma  l' una  di  sapor  dolce,  aspro 
l' altra  ; la  prima  di  liquor  colorito,  e 
poco  durevole  ; la  seconda  durevole,  ma 
di  color  leggiero,  e di  dilficile  maturan- 
za,  singolarmente  se  posta  in  terreno  gras- 
so. Il  grano  d'  ambedue  è grosso,  ma  di 
sotlil  buccia.  Ambedue  abitualmente  fe- 
conde, ma  la  brasca  singolarmente,  la 
quale,  lungo  le  strade  collocata,  si  difen- 
de culla  sua  aridezza  dal  guasto  delle 
rapaci  mani  dei  passeggeri.  Anwndue 
nieno-soggetle  ad  intemperie,  sìngol.ar- 
uiente  esenti  dalle  brine  di  primavera, 
peichè  Iarde  a movere  ; ambedue  fre- 
quenti nel  Cremonese,  Lodigiano  e Car- 
l'iuuesc. 


I I . Corbera. 

Ve  n'  ha  di  due  sorta  ; I'  una,  no- 
mata corberone,  di  grano  assai  grosso  e 
quasi  sferico,  d'  uva  prematura,  perchè 
pronta  a movere  : ama  di  esser  gover- 
nala altamente,  tendendo  a cacciar  uva 
alle  cime.  Esige  cielo  aperto , fa  vino 
assai  colorito  , ma  meno  saporoso  : per 
esser  primaticcia,  soggiace  ai  freddi  pri- 
maverali  : vuol  esser  vendemmiala  prima 
delle  altre,  per  non  marcire  qnalor  ma- 
tura r iocolgan  le  piogge  o i venti  ami- 
di. Vuoisi  questa  vite  serbare  a luoghi 
freddi  e montuosi , dove  la  precocità 
non  le  nuoce.  L'  altra  corbera,  cioè  la 
corberina,  è più  fruttifera  della  primo, 
rende  vino  più  sapido,  pieno  e durevole, 
sebben  non  mollo  vivace  ; mista  a vino 
pallido,  ma  generoso , fa  un  eccellente 
liquore  e d*  ottimo  colorito.  I suoi  acini 
sono  di  varia  grossezza  in  un  grappolo 
istesso,  a diOerenza  degli  acini  della  pri- 
ma , che  sono  di  grossezza  fra  loro 
eguale.  Ambe  si  veggono  nelle  tre  col- 
tivazioni dianzi  mentovate. 

la.  IBargellana. 

Ve  n*  ha  più  specie.  L*  una  produ- 
ce uva  grossa,  assai  crassa,  di  color  atro- 
rubenle,  e fa  vino  più  leggiero  ; i suoi 
grani  soggiacciono  all'  iofermilà  di  quel 
segno  nero,  che  si  chiama  negrume  j e, 
nel  cacciar  dei  pampini,  soffre  molto  il 
bruseccio.  Questa  vuol  esigliarsi  delle 
pianure,  dove  non  è a proposito,  e ser- 
barsi ai  ronchi,  dove  ai  raffina  e si  ad- 
dolriscc.  È mollo  sensibile  alle  gragnuo- 
le.  La  seconda  è di  un  rosso  più  viro, 
di  grani  più  filli,  ma  del  pari  grossa  e 
grassa  ; e perciò  di  mollo  liquore,  ma 
debole  c poco  durevole  ; ripetasi  di 
questa  ciò  che  fu  detto  della  prima.  La 
terza  ha  delle  qualità  ebo  la  laccoman- 
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■lana  di  più  ; eiieailo  fra  le  meno  ien> 
libili  alle  gragnnole , e ad  altre  crisi 
atmosferiche.  Abbraccia  anche  i terreni 
infelici  e ombrosi,  rifiutali  da  altre  viti , 
fa  vino  copioso,  dolce  e dilicato,  piò  co- 
lorito, più  amabile , discretamente  da- 
rerole , sebbene  più  sicura  cosa  sia  il 
frammescolarlo  ad  altri  vini  resistenti. 
Questo  vino  è dei  più  pronti  a stagio- 
narsi, sicché  toma  assai  comodo  di  sup- 
plir con  esso  alla  prima  mancansa  del 
vino  vecchio. 

13.  FemcmM  rossa. 

La  qual  forse  nel  secolo  XIII  non 
avea  luogo  nelle  viti  nostrali,  giacché  il 
sno  vino  si  annovera  dal  Fiamma  tra  i 
forestieri,  che  allora  trasportavansi  dai 
commercianti  a Milano.  I suoi  grappoli 
sono  di  ave  rare  anzi  che  no,  tonde  di 
figura,  di  buccia  a colore  di  granato,  di 
giuto  dolcissimo,  saporoso  e delicato,  ed 
abbastanza  vigoroso.  Nel  Cremonese,  ve 
n'  ha  in  copia. 

14.  Fife  et  Acqìù. 

Da  pochi  anni  lira  noi  introdotta, 
forse  per  la  seducente  quantiti  dei  suoi 
frutti  a vino  nero,  la  coi  prematnranza 
r assoggetta  a più  crisi  ; rende  nn  vino 
debole  e feccioso. 

1 5.  ViU  Firtm». 

Di  (rotto  nero  e copioso.  Ha  molfi 
privilegi  su  le  altre,  cioè  di  non  patire  il 
così  detto  braseceio,  e di  riuscire  ezian- 
dio all’aspetto  di  tramontana.  Il  suo 
vino,  anche  non  misto  con  altre  ove, 
sfoggia  nn  bel  colore  di  rubino.  Ai  To- 
scani, ai  tempi  di  Plinio,  particolare  era 
questa  vite,  come  quel  dotto  scrittore  c’in- 
segna ; Tuscù  peeuliaris  est  tjus  nomi- 
nis  Florentìa. 
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Le  viti  d’ uva  bianca  sono  le  se- 
guenti : 

16.  Grignolà. 

11  sno  fratto  é piccolo,  di  grano 
tondo,  dilicato,  e molto  soggetto  alle  in- 
temperie, buono  a vino  ed  a mangiare. 
E nativa  di  S.  Colombano,  ma  non  isde- 
gna  le  nostre  terre,  sehben  nell’  alto  Mi- 
lanese non  sia  gran  f^tto  ancora  intro- 
dotta. 

ly.  Mahsasia. 

Di  odor  fragrante,  fii  un  vino  vigo- 
rosa di  sapor  tutto  suo,  ma  é scarsa  di 
frutti. 

18.  Ftrdese. 

Forse  quella  che  i Toscani  chiama- 
no verdea,  e nomala  fra  noi  anche  schia- 
va. Fa  ava  di  mediocre  grossezza,  di  gra- 
ni oblunghi,  che,  maturala  all’  ombra  , 
rimane  verde,  e ingiallisce  esposta  al  sole. 
Ha  la  proprietà  ^ recar  i frutti  a matu- 
rità anche  dove  sono  meno  soleggiati , 
d’  esser  feconda  assai,  di  abbracciare  an- 
che le  terre  più  grame,  di  far  vino  dolce 
insieme  « generoso,  speckimente  se  volta 
a merìggio. 

ig.  Tribuno  bianco. 

Rende  fratto  poco  buono  a man- 
giarsi, ma  ottimo  a ftr  vino  : vuol  essere 
lavorata  in  alto,  anche  quando  é educa- 
ta a gabbiaio,  perchè  perisce  l' ombra. 

ao.  Sarbisina. 

Mal  sofferente  I*  ombra,  come  il  Iri- 
biano,  ma  uva  piacevole  al  gusto,  e dà 
buon  vino  bianco. 

ai.  Bianchera. 

Coti  detta  dal  color  bianchiccio 
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delle  lue  boccie  levigite  e «plendeoU  : 
altrure  è detta  tribiano.  Fa  Tino  ditcre- 
tamente  buono  in  piano,  ma  migliore  in 
colle.  Conserransi  i «uoi  {ratti  fino  a 
primavera,  quando  siano  non  di  pianu- 
ra, ma  di  ronco.  Non  è tpregiabile  si  per 
la  sua  fecondità,  come  per  la  sua  ibrtes- 
u in  reùstere  alle  arTersìtà  delie  sta- 
gioni. 

33.  Vernaccia. 

Prescindendo  dall'  esser  bianca.  Bo- 
xi aurea  nel  colore  del  frutto  e del  vino. 
Tanta  le  doti  tutte  della  rossa  già  anno- 
Terata.  11  suo  liquore  può  dì  leggieri 
sublimarsi  al  lÌTello  dei  forestieri.  K que- 
ste Tifi  possonsi  aggiungere  quelle  che 
rendono  uve  soltanto  buone  a mangiarsi. 
Tali  sono  1*  uva  S.  Marco,  l’ itvadica, 
famigliare  al  Milanese  e PaTese,  il  mosca- 
UUo  bianco,  1’  uoone  bianco,  il  mosca- 
ttUone,  ossia  il  fra  noi  detto  grignolò  di 
Spagna,  che  s'  educa  a spalliera,  ma  di- 
stante dal  muro,  si  perchè  soSre  il  bru- 
ciore, si  perchè  le  lucertole,  che  ne  son 
ghiotte,  men  facilmente  tì  s’  aggrappino; 
finalmente  la  barbisina,  di  sugo  dolcissi- 
mo,' atta  a fornir  le  sue  uve  alle  mense 
invernali,  qnalor  sia  stala  colta  bene  sta- 
gionata al  sole. 

Oltre  le  nve  sin  qni  mentovate , 
che  già  in  certo  modo  acquistarono  l' in- 
digenato, altre  se  ne  sono  introdotte  e 
moltiplicate  in  questi  ultimi  tempi,  cioè 
quelle  dell'  eUalico,  del  eanajolo , del 
focai,  del  piccoUto,  del  borgogna,  ec., 
colle  quali  si  lenta  imitare  i vini  di  que- 
sto nome. 

Catalogo  di  guasi  tutte  le  viti  od  twe 
conosciute  in  Toscana,  secondo  i 
nomi  laro  volgari. 

I Àbrostino,  volgarmente  Abrostolo. 

Questa  propriamente  è la  vite  sal- 
vatica,  detta  dai  Latini  labrusca,  la-quale 
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colfivata,  perdendo  notabilmeale  l’ aspro, 
serve  per  dar  colore,  fona  e corpo  alle 
altre  uve,  con  le  quali  venga  mescolala 
od  fame  vino,  e serve  ancora  per  gover- 
nare i medesimi  vini  nelle  botti,  correg- 
gendo in  ispecie  qudii  che  sarebbero 
troppo  dolci,  e gli  rende  di  maggior  du- 
rala. Se  ne  dà  ancora  una  varietà  di  co- 
lor nero,  ed  una  di  color  bianco  : e Pli- 
nio dice  la  bianca  esser  mollo  migliore. 
Questa  vile  produce  il  fiore  mollo  odo- 
roso, col  quale  gli  antichi  davano  l'odo- 
re ad  un  vino  che  essi  chiamavano 
oenantinum, 

* Aleatico.  Vedi  Leatico,  n.”  ai. 

* Agresto.  Si  veda  Uva  di  tre  volte, 

79- 

3.*  Barbarotsa. 

Produce  grappoli  di  granelli  grossi 
e di  buccia  sottile,  i quali,  essendo  ma- 
turi, sono  di  color  di  rosa.  Ama  l'espo- 
sixione  calda,  ed  il  terreno  ascinltissimo, 
come  il  galestro  e galestrino.  Questa 
specie  di  uva  da  per  sè  sola  produce 
vino  delicato  e odoroso,  ma  perù  di 
poco  spirito  e di  poco  colore.  Matura 
presto,  ed  il  suo  frutto  è molto  copioso. 

* Bergo  bianco.  Vedi  erdia  bianca, 
n.°  6i. 

3.'  Bergo  nero. 

Varietà  dell’ antecedente,  ma  pro- 
duce vino  molto  diverso. 

* Cimiciattola  bianca.  Vedi  F^olpola, 
n.°  6a. 

4-'  Canajolo  bianco,  o canajoìa 
bianca. 

5.'  Canajolo  colore. 

Partecipa  quasi  del  color  nero  ; fa  ' 
molti  grappoli,  ma  piccoli,  e di  granelli 
piccoli  e radi,  un  poco  bislunghi,  e di 
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buccia  gentile.  Desi<lera  il  molo  di  buon 
fondo  groMO,  e fa  il  vino  mollo  colorilo 
e odoroso,  ma  di  poco  spirilo  e sapore. 
Fa  però  ottima  lega,  mescolato  che  sia 
con  altre  uve.  Si  adatta  ancora  nell*  espo- 
si tione  di  ponente. 

I 

6.*  Canajolo  nero. 

Poco  fra  noi  costumato.  Di  gra- 
nelli piuttosto  grossi,  e che  rendono  in 
vendemmia  mollo  vino  di  qualità  ten- 
dente al  dolce,  ma  poco  generoso,  anzi 
senza  spirilo  e snervalo.  In  Sabina,  stato 
Pontificio,  trovasi  grande  abbondanza  di 
quest'  uva,  ond*  è che  i vini  di  quel  pae- 
se, banchi  se  ne  faccia  gran  commercio 
per  Roma,  sieno  triviali  e <fi  poco  prezzo. 

j.'  Canajob  nero  minuto. 

Questa  specie  d' uva  produce  gra- 
nelli grossi,  un  poco  bislunghi  : ed  i 
propriamente  quell'  uva,  della  dai  nostri 
colore,  la  quale,  per  esser  dolce,  serva  a 
governare  i vini  acerbi  o crudi. 

8.*  Canajolo  roteo,  ovvero  Canino. 

I granelli  di  ques^  uva  sono  grossi, 
ed  un  poco  bislunghi,  di  buccia  gentile, 
e di  colore  rosso  pieno  , che  partecipa 
del  violetto.  I grappoli  sono  grossi , e 
formati  ora  di  granelli  radi,  ora  di  gra- 
nelli fitti.  Vuole  il  suolo  come  la  Barba.- 
rossa,  e rende  un  vino  piuttosto  grosso, 
molto  colorito,  e di  mediocre  odore  c 
sapore;  serve  particolarmente  anche  que- 
sto, come  I'  antecedente,  per  colorire  e 
governare  gli  altri  vini. 

' * Canino.  Vedi  sopra  Canajolo 
rosso. 

g.‘  Ciliegiana. 

Uva  di  granelli  grossi  e neri  a simi- 
Utudine  della  ciliegie. 


IO.  Claretto  bianco  di  Francia. 

Produce  grappoli  poco  serrati,  ma 
lunghi,  di  granelli  bislunghi,  e mediocre- 
mente grossi  e duri  di  buccia.  Fa  il  vino 
di  color  di  paglia,  sottile,  sciolto  e spiri- 
toso, ma  di  pochissimo  odore.  Matura 
più  presto  del  nero.  Quest'  uva,  anche 
sola,  produce  ottimo  vino,  ma  meglio  è 
il  mescolarla  in  giusta  quantità  con  altra 
specie.  Vuole  terra  leggiera  ed  asciutta. 

1 1 , Claretto  rotto  di  Francia. 

Produce  grappoli  poco  serrati,  e di 
granelli  un  poco  bislunghi,  di  mediocre 
grossezza,  di  buccia  gentile,  e rossi  di  co- 
lore. Queste  viti  tono  molta  uva  e vino 
di  mediocre  colore,  sottile,  sciolto  e spi- 
ritoso, ma  di  poco  odore,  e perciò  molto 
riesce  gradito  se  venga  mescolato  con  al- 
tre specie  di  uve,  con  le  quali  fa  lega  ec- 
cellente. Ama  terra  leggiera,  ed  asciutta, 
come  r antecedente.  . 

la.  Colombano,  o San  Colombano. 

Uva  di  ima  specie  di  vite  venata 
forse  da  S.  Colombano  nel  territorio  di 
Lodi  nel  Milanese,  della  quale  vi  è la 
rossa  e la  bianca,  la  grossa  e la  minata. 
La  rossa  produce  vino  molto  generoso  , 
ed  insieme  soave,  detto  da  quei  del  pae- 
se, cioè  dai  Lodigiani,  pignuolo,  il  quale 
può  stare  a fronte  d’  ogni  altro  vino 
d' Italia. 

* Colore.  Varie  sono  le  specie,  che 
si  nominano  colore,  le  quali  si  potranno 
vedere  ai  loro  rispettivi  numeri  ; ma  per 
lo  più  s’ intendono  le  specie  nominate 
sopra  ai  num.  y e 8. 

i3.  Dolcipappola. 

Questa  vite  produce  uva  bianca  , 
copiosa,  di  grappoli  raccolti  e talmente 
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serrati,  che  bene  spesso  i granelli  vengo- 
no a scoppiare,  i quali  sono  Hi  nieHlocre 
grossezza,  c di  buccia  tenera.  Yuole  il 
suolo  l^gìero  in  esposizione  calda,  e & 
il  vino  bianco,  dolce,  odoroso  e sottile, 
ma  di  poco  spirito,  che  riesce  molto  gu- 
stoso per  le  dame  e per  altri  stomachi 
delicati. 

1^.  S.  Gioveto. 

Uva  rossa,  quasi  nera,  tonda,  di 
mediocre  grossezza , e di  buccia  dura. 
Suole  esser  abbondante,  e non  (àllisce 
quasi  nessun  anno,  e matura  bene  anche 
a ponente  e nelle  pianure.  Fa  il  vino 
molto  colorito  e spiritoso,  ma  senza  odo- 
re, e facilmente  in  estate  prende,  come 
dicono  volgarmente,  il  Jìioco,  o sia  l*  a- 
cetoso.  Comunemente  si  mescob  con  al- 
tre uve,  e mirabilmente  rende  corpo  e 
forza  ai  vini  deboli  delle  pianure. 

1 5.  S.  Gioveto  Romano. 

Bende  un  vino  più  robosto,  meno 
acido  del  S.  Gioveto  nostrale  o comune. 
Nelb  Marca,  e s^natamente  nel  Faenti- 
no, di  questa  sob  uva  fossi  un  vino  mol- 
to generoso,  che  dimandasi  pure  S.  Gio- 
veto : e non  altra  cautela  adoprano  i 
vendemmiatori  di  quei  luoghi,  che  di  la- 
sciar mollo  maturare  ed  appassire  que- 
st’ uva. 

i6.  & Gioveto  forte. 

E la  stessa  detta  inganno-cane,  di 
cui  si  darli  sotto  al  n.°  i ^ la  descrizione. 

* Greca  bianca.  Yedi  'Tribbiano 
di  Spagna,  n.°  58. 

* Grechetlo.  Vedi  Malvasia,  n.°  a 5. 

* Greco  nero.'H  eòi  Lealieo,a°  :ti. 


I •}.  Inganna-cane,  detb  anche 
S.  Gioveto  forte. 

Specie  d’uva  nera,  bella  e più  gros- 
sa, almeno  in  alcuni  anni,  del  S.  Gioveto 
comune  ; ma  è di  natura  così  aspra,  che 
in  uva  non  si  può  mangiare,  e perciò  si 
è acquistato  il  nome  d’iinganna-cane  , 
andando  i cani  per  lo  più  alle  viti  a man- 
giare le  migliori  specie  di  uve.  Fa  vino 
potente,  ma  in  principio  acerbo,  il  quab 
poi  col  tempo  diventa  eccdlente,  e per- 
ciò durevole,  e da  poterti  mandare  in 
lontani  paesi. 

* Labrusea.  Vedi  jihrostisu,  o.°  i. 

1 8.  Lacrima  di  NapoB. 

Uva  rossa,  b quale,  estendo  ben 
maturata,  partecipa  del  nero.  Matura  tar- 
dissimo, e quasi  dieci  giorni  dopo  tutte 
te  altre  specie  di  uve.  Produce  molt’uva, 
in  grappoli  pìccoli  e dì  granelli  radi , di 
mediocre  grossezza,  un  poco  bislunghi, 
e di  buccia  molto  dura.  Vuole  il  clinu  e 
I’  esposizione  molto  calda,  ed  il  terreno 
forte.  Fa  il  vino  molto  colorito,  grosso  , 
odoroso  e spiritoso.  Mescolata  poi  con 
altre  uve,  fa  una  composizione  eccel- 
lente. 

ig.  Lacrima  di  Spagna. 

È a dubitare  che  tb  b stessa  speme 
che  il  tinto  di  Spagna. 

ao.  Lorna. 

\ 

Uva  bianca,  b quale,  maturata,  mo- 
stra di  essere  spruzzata  come  dì  colbr  di 
raggine  : è scarsa  per  la  quantità,  ma  di 
granelli  grossi,  tondi,  e dì  buccia  sottile. 
Produce  un  vino  bianco  di  color  di  pa- 
glia, poco  spiritoso,  ma  molto  delicato  e 
odoroso. 
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□ 1 . Leatico.)  aluimenti  Àìeatìco. 

Vitigno  per  quanto  »i  crede  venuto 
di  Grecia,  che  fc  sempre  poca  uva , la 
quale,  maturata  che  sia,  prende  il  color 
di  rosa  un  poco  spruzxata  di  color  più 
chiaro,  e quasi  di  ruggine,  in  grappoli 
piccoli,  « di  granella  rade,  piccole,  ton- 
de, e di  buccia  sottile.  Vuole  esposizione 
calda,  e suolo  forte,  di  buon  fondo  e 
asciutto,  in  maniera  che  in  estate  faccia 
delle  crepature.  Fa  il  vino  più  gustoso 
del  moscadello  assai  noto  in  Toscana 
Oggigiorno,  questa  specie  di  vite  è da 
molti  coltivau,  ed  il  suo  vino  porta  lo 
stesso  nome  di  leaUcOj  o aleatico.  Di 
questa  vite  o uva,  si  trova  anche  la  qua- 
lità bianca,  la  quale  è forse  la  lacrima 
bianca  di  Napoli  o del  Vesuvio,  per- 
chè anche  colà  uli  viti  vi  sono  siate 
portate  dalla  Grecia. 

aa.  Malaga  bianca. 

Quest’  uva  matuin  alla  fine  del  me- 
se (P  agosto,  e,  maturata  eh’  ella  sia,  di- 
venta di  color  giallo  chiaro,  in  grappoli 
mediocri,  di  granelli  tondi,  grossi,  fitti,  e 
di  buccia  sottile.  Vuol  il  clima  caldo,  ed 
il  suolo  asciutto,  sottile  e sassoso,  come  il 
galestro.  Fa  il  vino  dolce,  di  color  di 
paglia,  odoroso,  spiritoso,  e non  tanto 
sottile.  Mescolata  pure  quest’  uva  con 
altre  specie,  fa  ottima  lega. 

35.  Malaga  rossa. 

Questa , con  altre  molte  diverse 
qualità  di  viti,  fu  fatto  venire  in  Tosca- 
na dal  Gran-Duca  Cosimo  UI,  e pianta- 
taparticolormente  in  alcune  vigne  a Cap- 
peggi. Maturata  che  sia,  è di  color  rqsso 
pieno,  di  granelli  mediocremente  grossi, 
tondi,  e di  buccia  dora.  Vuole  il  clima 
caldo,  il  suolo  di  buon  fondo,  e di  terra 
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nè  troppo  leggiera  nè  troppo  forte,  e si 
adatta  anche  all’  aria  di  ponente.  Fa  il 
vino  molto  colorito,  grosso,  spiritoso , 
odoroso  e durevole. 

34>  Malaga  nera. 

Varietà  dell’antecedente. 

aS.  Malvasia,  volgarmente  Malvagia, 

ed  altrimenti  detta  Grechetto. 

E di  colore  quasi  giallo  , in  grap- 
poli piccoli,  raccolti,  e di  granelli  serrati, 
e parimente  piccoli,  un  poco  bislunghi, 
e di  buccia  piuttosto  dura.  Fa  il  vino  di 
color  giallo-chiaro,  dolce,  odoroso,  spi- 
ritoso, ed  insieme  di  corpo.  Vuole  terre- 
no ove  non  corrano  acque,  e clima  mol- 
to caldo.  Avvene  una  specie,  che  dicesi 
mahias'ia  moscado,  della  quale  si  dice 
che  sia  fatto  il  vino  di  Madera,  altri- 
menti detto  delle  Canarie,  ed  il  moscado 
di  Candia,  e di  varie  isole  dell’  Arci|>ela- 
go,  che  vi  viene  da  Venezia,  e perciò 
conosciuto  ivi  sotto  nome  di  moscado 
di  Fenetia,  Questa  specie  può  essere 
una  varietà,  e precisamente  quella  detta 
dai  Francesi  mahoisie  musquée. 

a6.  Mammolo  grosso,  ovvero 
Mammolo  tondo. 

E uva  di  qualità  rossa  , e,  matura 
che  sia , partecipa  di  paonazzo  pieno. 
Principia  a maturare  alla  metà  d’ agosto, 
e produce  granelli  grossi,  tondi,  e di  buc- 
cia dura.  Vuole  il  clima  caldo,  e la  terra 
grassa,  pastosa  e profouda,  e facilmente 
alligna  nella  terra  rossa  facile  a stritolar- 
si. Rende  un  vino  di  bellissimo  color  dì 
rubioo,  odoroso,  grato,  spiritoso,  non 
grosso  e durevole,  soprattutto  buonissi- 
mo, fatto  anche  di  quest’  uva  sola. 
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3j,  Mammoìo  asciutto,  o Mammola 
asciutta. 

Questa  pure  è di  qualiUi  rossa,  e 
che,  maturala,  tende  al  violetto,  di  gra- 
nelli sudi,  ed  un  poco  minori  della  spe- 
cie antecedente.  Vuole  il  clima  caldo  e 
buon  fondo  di  terra,  nè  troppo  leggiera 
né  troppo  forte,  a adattati  assai  bene  al- 
r aria  di  ponente.  Fa  il  vino  molto  colo- 
rito, sottile,  spiritoso  c molto  odoroso. 
Fa  ottima  composizione , mescolata  in 
gran  quantità  cun  altre  uve. 

a8.  Mammolo  minuto. 

Semplice  s-arictù  delle  antecedenti.  I 

* S.  Maria.  Vedi  Uva  S.  Maria, 
u.”  5a. 

ag.  Morgiano. 

Produce  uva  in  abbondanza , nera, 
grossa,  in  grappoli  lunghi,  e che  rende 
un  vino  insipido,  ma  di  corpo,  e mesco- 
lala con  altre  uve  tra  le  migliori,  la  vini 
buoni. 

30.  Moront. 

Se  ne  danno  due  varietà  ; la  prima 
addlmandala  moront Jarinaccio,  e la  se- 
conda moront  nero.  Le  foglie  del  mo- 
rone  Jarinaccio  sono  irsute,  e come  in- 
fiirinate,  e perciò  in  francese  chiamasi 
meùnier.  Produce  uva  uera  mediocre- 
mente grossa,  di  granello  ovale,  e di  un 
bellissimo  color  nero,  in  grappali  luoghi, 
e produce  ottimo  vino.  Questa  si  dice  iu 
latino  dal  GurideUo:  Uitis  praecox  Co- 
ìumeUac  acinis  dulcibus  nigricantibus,  e 
dai  Francesi  morillon  noir , e produce 
rotlimo  vino  di  Borgogna.  Appresso  noi, 
quest'  uva  è di  ottimo  sapore,  ma  piut- 
tosto austero,  e perciò  si  combina  con 
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altre  uva  di  qualità  molto  dolce,  e che, 
sole,  darebbero  un  vino,  il  quale  non  sa- 
rebbe gradito. 

5i.  MoscadtUa  bianca. 

Quest’  uva,  nel  maturare,  appari- 
sce, per  In  parte  che  guarda  il  sole,  del 
color  di  ruggine.  E uva  molto  nota,  ed 
abbondantissima  nelle  nostre  vigne.  Fa 
il  vino  odoroso,  sottile,  sciolta  e spirito- 
so. Fa  buona  lega,  mescolata  con  altre 
uve,  e dà  odore  e sapore  ai  vini,  parti- 
colarmente bianchì.  Vuole  la  terra  sciolta 
e sottile,  come  f arenosa,  la  sabbionosa, 
e quella  da  alcuni  detta  calcinosa.  Si  vuo- 
le che  questa  vile  produca  nella  Lingua- 
doca  quel  vino,  che  sì  dice  moscado  di 
Frontignano.  In  Inghilterra,  per  sover- 
chia umidità  non  matura,  ed  in  Francia, 
non  senza  molta  diligenza,  è anche  varia 
alquanto  dall’  uva  da  noi  Toscani  detta 
uva  moscadeUa,  la  quale  è di  buccia  piò 
verde,  quantunque  molto  matura  e pre- 
coce, maturando  in  principio  d'  agosto. 
Quest’  uva  moscadella  nostra  è soggetta 
a marcire,  e non  serve  che  a lare  dei  vini 
bianchi  colati,  e per  mangiarsi  in  uva  , 
delta  dai  Latini  vitis  alba  didcis.  Credia- 
mo senz'  altro  che  questa  specie  di  vite  o 
d’  uva,  per  il  territorio  diverso  e per  la 
diversa  cultura  apprestatale,  diversifichi 
mollo  nella  grossezu  dei  suoi  granelli  e 
grappoli,  nella  densità  o durezza  della 
buccia , e nel  suo  colore,  e finalmente 
nella  qualità  della  sostanza  o polpa,  di 
maniera  che  in  diversi  paesi,  per  quanto 
si  dice,  è capace  di  produrre  dei  vini 
mollo  diversi  fra  di  loro,  quali  appunto 
sono  il  vino  comune  di  Cipro,  il  mosca- 
do della  stessa  ìsola,  la  malvasia  di  Can- 
dia,  il  moscado  di  varia  isole  dell’  Arci- 
pelago, ec.  Sebbene  in  origine  la  specie 
della  vile  sia  la  stessa,  per  le  acquistale 
qualità  però  proveuienti  dalla  cultura  e 


I 


i by  Googl 


TIT 


85^ 


VIT 

dhni,  paò  contrarre  una  quatilà  e natu- 
ra diversa,  la  quale  poi  snssiste  per  lun- 
go tempo,  e non  degenera,  almeno  gran- 
demente, altrove  trapiantata,  parchi  sia 
propagata  per  via  di  tralci,  e non  altri- 
menti, in  quella  guisa  che  il  cedro  co- 
mune, per  I’  esposizione  o cultura,  è riu- 
scito nna  volta  cedrato,  e tale  dovun- 
que, sdibene  più  o meno  grato  e odoro- 
so, per  via  di  rami  o nesti  costantemente 
sussiste.  Per  le  medesime  accennate  cir- 
costanze e ragioni,  anche  quell'  uva  che 
ai  dice  mascado  nero,  con  altre  sue  va- 
rietà, può  esseri  nna  degenerazione  della 
medesima  e unica  specie  di  vite,  cioè 
della  moscadella  bianca,  in  quella  manie- 
ra che  i Chinesi  e i ffegri  sono  degene- 
razioni o specie  d’  uomini  nati  dalla  spe- 
cie unica  e bianca  dei  nostri  primi  pro- 
genitori. 

5i.  Moscadeìla  rossa. 

Pervenuta  alla  sua  maturità,  parte- 
cipa quasi  del  violetto.  L’ uva  prodotta 
da  questa  specie  di  vite  è piuttosto  scar- 
sa, di  grappoli  o granelli  ora  grandi,  ora 
mediocri,  ora  piccoli.  Fa  il  vino  di  bel- 
lissimo color  rosso,  spiritoso,  saporito, 
molto  odoroso'  e stimabile.  Fa  ancora 
eccellente  composizione,  volendo  fare  dei 
vini  scelti,  mescolata  con  altre  specie  di 
uva.  Vuole  la  terra  forte  e grassa. 

33.  Moscado  nero  di  granelti  grossi, 
neri  e dolci. 

F'itis  uva  per  ampia  aeinis  did- 
cibus  nigricantibus.  T.  Tnst.  II.  H., 
pag.  6i3. 

34.  Moscado  bianco. 

Varietà  dell'  antecedente  ad  adai 
biandu. 

V».  iTjdgric.,  34* 


35.  Moscado  roteo. 

Altra  varietà  deUo  stesso  ad  acini 

rossi. 

36.  Moscado  grosso,  bianca,  di  buccia 
difra , altrimenti  detto  MoscadeUo 
reale. 

Il  moscadello  reale  è una  speda  di 
uva  bianca  in  grossi  grappoli,  e di  gra- 
nelli fitti  e grossi,  che,  maturi,  sono  del 
color  deir  ambra  chiara.  Generalmente 
matura  in  settembre  ; di  sapore  eccellen- 
te, ammosta  molto,  e produce  anche  vino 
squisito.  Può  conservarsi  lungo  tempo 
sulla  vite,  e iassene  anche  uva  secca, 
specialmente  in  Francia. 

3^.  Moscado  di  Frontignano,  bianco, 
rosso  a nero. 

Forse  varietà  dei  sopraddetti  3i, 
3a,  53  e 34,  nata  dal  clima  e coltura 
delle  piante.  Il  bianco  altro  non  è però 
che  r uva  moscadella  comune  nostra,  o 
I’  apiana  dei  Latini,  c la  stessa  è la  mal- 
vasia di  Candia. 

38.  Nemarra  nera. 

3g.  Navarra  rossa,  o sia  Jfavarrino. 

È una  specie  d’ uva  molto  bella,  di 
color  tale,  che  si  accosta  quasi  al  nero, 
di  grappoli  mediacri,  di  granelli  piccoli, 
ma  serrati,  e di  guscio  duro.  Vuole  il 
clima  caldo  e la  terra  pastosa  e di  buon 
fondo,  e fa  bene  anche  a ponente  ; ma 
questa  specie  di  vite  getta  poca  uva  ; il 
suo  vino  però  è grosso,  molto  colorito, 
spiritoso,  saporito,  e con  odora  aromati- 
co ; per  la  qual  cosa  piace  infinitamente, 
ma  non  à sano  u praticabile  a beversi  se 
non  in  qualche  quantità.  Quest’uva  pro- 
ioS 
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duce  maraviglioso  eSètto,  TCModo  m»- 
•cohta  eoa  altre  (pecia.'4 

^o.  Occhio  di  pendei  bianca. 

Maturata  che  sia,  è alquanto  gialla, 
copiou,  in  grappoli  grossi  e lunghi,  di 
granelli  madiucri,  tondi,  e di  guscio  mol- 
to gentile  più  dellaspecie  seguente.  Vuo- 
le il  mezzogiorno,  e la  terra  leggiera,  sot- 
tile, e fiicile  a prendere  il  caldo.  Produ- 
ce il  vino  di  color  di  paglia  , di  sapore 
inciinante  al  dolce,  sottile  e spiritoso,  che 
si  conserva  luogo  tempo  seqza  che  pren- 
da vizj. 

4 1 ■ Occhio  di  pernice  nera. 

r 

Venuta  di  Spagna,  e si  mescola  con 
altre  ottime  specie  di  uve,  far  volendo 
dei  vini  scelti  e squisiti. 

4a.  Occhio  di  pernice  rossa. 

Produce  generalmente  grappoli  lun- 
ghi, di  granelli  mediocremente  grossi , 
radi,  tondi  e trasparenti,  di  guido  piut- 
tosto gentile.  Vuole  terra  asciutta  a faci- 
le a sgranarsi,  e non  mescolata  con  sab- 
bia, e si  adatta  anche  a ponente. 
vino  color  di  rubino,  odoroso,  sottile  , 
spiritoso  e molto  stimabile,  soprattutto 
molto  durevole,  e immune  dal  contrarre 
dei  vizj. 

43.  OnesB  comune. 

44-  Onese  piccolo. 

45.  Pignuolo  rosso,  e in  qualche  luogo 
volgarmente  Prugnolo. 

Maturata  che  sia  questa  specie  di 
uva,  diviene  quasi  nera  , e ne  & molta, 
per  lo  più  in  grappoli  serrati,  di  granelli 
piuttosto  piccoli,  tondi  e di  guscio  duro. 
Vuole  U terra  mediocremtala  grossa , 
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porebù  Étolmeote  sgrani  s e non  langa 
l' acqua,  beendo  benialmo  oells  terra 
russa  ed  anco  nella  gialla,  quando  non  sia 
argilla,  e meglio  qualora  vi  sia  l' albere- 
se coltellino  o il  galestro , e in  questi 
terreni  fa  prova  anche  all'  aria  di  ponen- 
te. Fa  il  vino  mollo  colorito , odoroso  , 
sottile  e spiritoso,  da  piacere  infinitamen- 
te a beversi  anche  solo.  Mescolata  poi 
questa  con  altra  uve,  fa  maravigliosaaiea- 
te  bene,  producendo  colore,  odore  e sa- 
pore, che  per  ■ vini  sono  prerogative 
multo  stimabili. 

* Ph*utella.  Noom  forse  napoleta- 
no di  una  specie  di  uva  cooosduta  sotto 
questo  nome,  e coltivata  in  Fronda,  sot- 
to quello  di  piquant-paul,  e di  btetfoi- 
seau  ed  anche  di  dent  de  loop. 

46.  Raffaoncino  o raffaonceUo  rosso. 

Maturata,  quest' uva  partecipa  del 
violetto  t i abbondante,  io  grappoli  di 
granelli  sparpagliali,  groMi,  un  poco  bis- 
lunghi e sodi.  Vuole  il  clima  caldo,  e la 
terra  di  buon  fondo,  grassa  e pastosa  , 
adattandosi  per  altro  con  buon  esito  an- 
che all'  aria  di  ponente.  Fa  il  vino  molto 
colorito,  grouo,  spiritoso  e durevole,  ma 
senza  odore,  e con  poco  sapore  ; onde  il 
merito  di  quest’  uva  non  è di  servire  sola 
a far  vino  da  'esser  gradito , ma  bensì 
unita  ad  altr.e  specie  di  ava, 

47.  Raffaone,  o raffaone  grosso,  ed 
anche  chiamato  Rssffiume  rosso. 

Maturala  che  sia,  quest’  uva  è di 
color  paonazzo,  abbondante,  in  grappoli 
luoghi,  pieni  e serrati,  di  granelli  grossi, 
lunghi,  e di  buccia  gentile.  V uole  il  cli- 
ma caldo,  e perfettamente  al  mezzogior- 
no, e la  terra  asciutta  e sassosa  come  il 
galestro  a galestrino.  Fa  il  vino  rnbi- 
condo,  trasparente,  di  grande  spirito, 
odoroso,  saporito,  molto  durevole,  e 
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grato  a btrafii  anche  wlo.  Meacolata 
quest’  uva  con  altre  specie,  comnnica  ad 
esse,  ed  al  viop  che  se  ne  rìcara,  le  sud- 
dette ottime  qualità.  Differisce  dal  mo- 
ro ne  per  esser  dolce  \ il  morone  è d’  ot- 
timo sapore  anch’  esso,  ma  piuttosto 
austero. 

48.  Raverusto,  o rm>tnuto  dolce,  dn 
raspo  e gambo  lungo,  sottile  e bianco. 

In  alcuni  anni  questa  vite  fa  poca 
ora,  ma  in  altri  ne  produce  moltissima, 
e,  maturata  bene,  è Vi  color  quasi  nero, 
in  grappoli  piccoli,  ora  di  granelli  sparsi, 
ora  fitti,  piccoli,  tondi  e sodi.  Vuole  il 
clima  caldo,  ed  il  suolo  grasso  e forte, 
che  faccia  delle  aperlnre,  e fa  anche  pro- 
va air  esposiiione  di  ponente  e di  tra- 
montana. Produce  un  vino  dì  gran  colo- 
re, grosso,  odoroso,  spiritoso  e durevole, 
ma  non  praticabile  a beversì  solo,  buo- 
nissimo perù,  anzi  singolare  e stimabile 
per  dare  odore,  corpo  e spirilo  a tutti 
gli  altri  vini  rossi,  facendo  con  le  altre 
specie  d*  uve  cosi  buona  lega,  che  non  sì 
può  sperar  d’ avvantaggio. 

4g.  Raverusto  dolce,  di  raspo  e gambol 
grosso,  corto  e colorilo  di  rosso.  I 

E molto  migliore,  e più  odoroso 
dell’  antecedente. 

So.  Regina,  o Uva  regina. 

Specie  d’  uva  bianca  e grossa,  che 
si  tiene  a pergola,  specialmente  nei  giar- 
dini all’  esposizione  di  mezzogìumo.  Fa- 
rebbe vino  bianco  e dolce,  ma  si  mangia 
in  quella  maniera,  conservandosi  anche 
sulla  pianta  per  quasi  tutto  l’ inverno,  io 
ispecìe  usandovi  qualche  diligenza,  ed  è 
di  ottimo  gusto,  e non  molto  diverso  da 
quello  della  seralamanna. 
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5 1 . Rinardesca  grossa. 

Varietà  della  specie  della  rinalde- 
sca  comune,  l' una  e l' altra  la  stessa 
specie  di  uva  e di  vite,  detta  altrìmenti 
vajano,  che  reggasi  al  n.”  68. 

Sa.  Santa  Maria. 

Quest’  uva  i di  qualità  bianca,  a 
comincia  a matnrare  al  principio  if  ago- 
sto, e,  maturata  che  sia  perfettamente, 
dirieoe  picchiettata  di  scuro  chiaro.  Fa 
abbondante  frutto  In  grappoli  spargoli  e 
lunghi,  A granelli  piccoli,  bislunghi,  e di 
buccia  sottile.  Ama  il  terreno  asciutto  e 
mezzanamente  grosso  e pastoso,  come 
ancora  il  clima  caldo.  Produce  vino  bian- 
co, dolce, 'delicato,  odoroso  e sottile, 
onde  riesce  gustoso  a beversi  particolar- 
mente dalle  donne.  Mescolata  quest'  uva 
con  altre,  fa  ottima  lega,  qualora  in  ispe- 
cìe sì  voglia  dare  ai  vini  dolcezza  e odore. 

S3.  S.  Pietro,  o Uva  S.  Pietro. 

(Detta  ancora  Uva  grossa  di  Spagna, 
e uva  spognuola). 

È forse  quella  detta  dai  Francesi 
^roj  noir  S Espagne.  'Ella  à di  color 
rosso,  e produce  vino  eccellente,  ma  non 
colorito  a proporzione.  Questa  vite,  fra 
le  coltivale  nella  Francia,  è tenuta  molto 
in  pregio.  Le  fòglie  di  essa  sono  mollo 
intagliate  ; vite  per  altro  poco  nota  in 
Toscana. 

54.  Sapajo  grosso.  ' 

Quest’  uva  è di  spede  nera,  ed  è 
domandata  sapajo,  parchi  i quella  della 
quale  si  £1  la  sapa,  e di  cui  lassi  ordina- 
riamente la  mostarda,  e generalmente 
fra  noi  si  costuma  metterla  con  altre  uve 
nel  lino. 
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55.  Sapajo  comune. 

Serre  per  lo  (lesto  oso  dell’  aole- 
cedente,  e da  quella  sollaoto  diflèritce 
per  esser  di  grappoli  e granelli  minori. 

56.  Seràlamanna. 

Ura  grossa,  bianca  e dolcissima, 
nota  molto  in  Toscana,  la  quale  si  tiene 
a pergola,  e si  maagia  per  lo  più  io  uva, 
ma  che,  mescolata  con  altre  specie  di 
uva  di  sapore  austero  e spiritoso,  rende 
vino  di  qualità  eccellente.  Si  dice  vol- 
garmente seralamanna,  o saralamaiuuii 
da  messer  Alamanno  Salviati  che  la  fece 
venire  della  Spagna  o dai  Portogallo,  e 
forse  precisamente  dalla  Catalogna,  don- 
de fece  ancor  venire  il  gelsomino,  dello 
di  Catalogna,  ed  in  principio  fu  detta  tal 
vite,  vite  di  messer  Alamanno. 

5j.  Tribbiano  fiorentino. 

È uva  bianca  che,  ben  maturata, 
diviene  di  color  d’  ambra.  Questa  specie 
di  vite  fa  multa  uva,,  in  grappoli  medio- 
cremente grossi,  lunghi  e spargoli,  di 
granelli  tondi,  passabilmente  grossi,  e di 
buccia  gentile.  Ama  il  terreno  asciutto,  e 
mezaariamente  grosso  e pastoso,  come 
ancora  il  clima  caldo,  sebbene  riesca  an- 
che a ponente,  ma  particolarmente  alli- 
gna nella  terra  calcinos.i^  come  sarebbe 
il  galestro  ed  il  galestrino.  Fa  il  vino 
chiamato  tribbiano  di  color  bianco  -giallo 
e dolce,  ma  spiritoso,  odoroso,  sotdie, 
grato  e durevole,  e soprattutto  mollo  sa- 
Inbre.  Quest’- uva  non  solamente  sola  là 
questo  stimabii  vino,  ma  lega  maritei- 
gliosamente  bene  con  ogni  altra  sorte 
di  uva. 


58.  Tribbiano  di  Spagna. 

(Altrimenti  detta  Vva  greca  bianca). 

Ne  & in  abbandania  ogni  anno,  in 
grappoli  grossi  e serrati,  di  granelli  ton- 
di, grossi,  c di  buccia  gentile,  che,  matu- 
rali bene,  divengono  gialli-chiari.  Vuole 
il  perfetto  mexsogiomo,  ed  il  terreno 
asciuttissimo,  come  il  galestro  o gale- 
strino, senu  sabbia  o rena.  Fa  il  vino 
dolce,  bianco-giallo,  molto  spiritoso,  sol- 
itile, odoroso  e grato,  e gran  buona 
lega  con  tutte  le  alls«  uve. 

59.  Tribbiano  perugino. 

Questo  differisca  dal  nostro  per  es- 
ser meno  dolce,  ansi  acido  o aspro  che 
si  vaglia  dire. 

60.  F" ajano,  o Fajano  rosso. 

Uva  chiamata  anco  rmaldesca.  Que- 
sta i un  poco  tardiva  a matnrare,  prin- 
cipiando quasi  tutte  le  altre  uve  alla  metà 
d’  agosto.  Maturata  che  sia,  à di  color 
rosso  pieoo.  Fa  molli  grappoli  grossi, 
spargoli,  di  granelli  mediocri,  tondi  e 
sodi.  Vuole  ordìnartamenle  il  clima  cal- 
dissimo, ma  si  adatta  apidie  al  ponente, 
ed  ama  il  terreno  di  buon  fondo,  grasso 
e pastoso,  purché  smaltisca  1’  umido.  Fa 
il  vino  molto  gagliardo,  colorilo,  grosso, 
ma  senza  odore  : é ottima  ura  perriò  a 
mescolarsi  con  altre  che  abbiano  odore, 
e producano  vino  sottile. 

61.  Ferdèa  bianca. 

(Altrimenti  Bergo  bianco). 

Quest'  uva,  matura  che  sia,  é bel- 
lisrima,  trasparente  e abbondante,  io  grap- 
poli ora  stretti,  ora  spargoli,  e di  granelli 
posa,  tondi,  e di  boccia  gentile.  Vuole 
il  clima  molto  caldo,  come  il  tribbiano 
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di  Spagna.  Fa  il  tìdo  dolce,  di  color 
bianco,  che  partecipa  di  rerdognolu,  poco 
spiritoso,  ma  odoroso,  grato,  gentile  e 
stimabile  a beversi  solo.  Questa  specie 
di  Tino,  detta  verdca,  si  fa  in  più  luoghi 
della  Toscana,  ma  specialmente  in  Arce- 
tri,  ed  è lodata  dal  Radi  nel  sno  Diti- 
rambo, e da  Romolo  Bertini  nelle  sue 
poesie  manoscritte,  ore  dice  elegante- 
mente : 

«mmi 

Jtmjmrw  im  fmtéli  m^tri 

Mmàmm  di  ^ 

6a.  P'olpolaf  o P" oìpola  bianca. 

(Mrimeriti  delta  Cimiciattoh). 

Maturata  che  sia,  è di  un  color 
giallo  appannato,  e picchiettata  di  scuro. 
Fa  moli’ uva,  e in  grossi  grappoli,  di 
granelli  un  poco  bislunghi,  piccoli,  e di 
guscio  sottile  e gentile.  Vuole  il  caldo 
ed  Q terreno  come  il  tribbiano  di  Spa- 
gna. Fa  il  vino  giallo  chiaro,  assai  spiri- 
toso, molto  odoroso,  grato  e stimabile, 
ed  i ottimo  tanto  solo,  che  mescolato 
con  altre  uva,  dando  tale  uva  molto  odo- 
re agli  altri  vini  bianchi  chiamati  io  To- 
scana moscadelli. 

65.  Dva  cotogna. 

Specie  d’ uva  conosciuta  e coltivata 
sotto  questo  nome  nel  territorio  di  Man- 
te Pulciaoo,  che  entra  per  la  sua  parte  a 
produrre  il  vino  migliore  di  tal  luogo. 

64.  Uva  dotta  brucanieo  gentile. 

Specie  d’ uva  conosduta  sotto  que- 
sto nome,  e coltivata  parimente  nel  ter- 
ritorio di  Monte  Pulciano,  e che  io  buo- 
na parte  entra  anch’  essa  a formare  il 
vino  di  detto  luogo. 

65.  Uva  dotta  JbrU  di  Spagna.  j 

Specie  d’ uva,  che  podnce  vino  di 
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gran  corpo  e generoso,  e percU  solita  a 
mescolarsi  con  altre  nve  per  &re  vini 
scelti  e gagliardi. 

* Uva  Jbrestiera.  Vi  sono  molla 
uve  che  indistintamente  portano  questo 
nome.  Sotto  questo  nome  s' intendono 
molte  specie  di  magliuoli  e d’  ove  fore- 
stiere senu  nome  determinato  o nolo, 
come  io  ispecie  sono  quelle  fatte  venire 
dalla  Casa  Reale.dd  Medici,  e piantale 
nelle  vigne  di  Castello,  della  Petraja, 
della  Topajo,  di  Careggi,  di  Zoppeggi,  di 
Artimino  e della  Fattoria , delta  delle 
Ginestre,  ec.,  che  se  fossero  però  esami- 
nate, si  troverebbero  di  qualcuna  delle 
quivi  descritte. 

66.  Uva,  o Pile  di  Damatco. 

I granelli  di  quest’  uva  sono  multo 
grossi,  neri  ed  ovati,  in  grappoli  molto 
grandi,  e questa  vite  getta  molt'  uva. 
Negli  Sviszeri,  dove  ò coltivata,  fa  ottima 
riescìta  ; ma  in  Inghilterra,  dove  pure  ti 
trova,  i assai  tardiva  a maturare. 

67.  Uva  di  Qerusaìemmo. 

Dva  da  poco  in  qua  stala  portata 
da  alcuni  religiosi  tornati  dalla  Palestina. 
Fa  grappoli  spargoli , lunghissimi , di 
granelli  piuttosto  piccoli,  e produce  vi- 
no ottimo.  Si  mescola  con  altre  uve  per 
fare  vini  scelti  sul  gotto  del  katico. 

68.  Uva  galletta. 

Questa  ti  tiene  a pergola,  di  gra- 
nelli verdi,  chiari,  luoghi  due  pollici  e 
più,  e curvi  come  i reni  dei  galli,  e per- 
ciò detta  dai  Francesi  rognon  de  eoq, 
forse  in  latino  detta  vitis  pergulana , 
uva  per  ampia , acino  ablongo  doro, 
majori  et  tubviridi,  dal  GarideSa,  Ap- 
Ipreaso  di  noi  non  è ^ granello  tanto  do- 
ro, e,  matura  che  sia,  è molto  dolce,  • 


Digiti  kJ  by  Google 


8«a  ▼ 1 T 

perciò  mangiali  in  uva , • non  &iac* 

De  Tino. 

69.  luglioh. 

I 

Spede  d’ ara  bianca,  «he  matara 
in  luglio,  o ai  prìncipi  «Tagoalo,  nel  qual 
tempo  si  coglie,  e cendesi  per  mangiarsi 
cosi  io  ara,  maturando  troppo  prìma  del 
tempo  delta  vendemmia  delle  altre  spa- 
de I poco  diSérisce  dall'  uva  detta  (ur- 
ea, se  non  che  questa  è di  granelli  più 
piccoli. 

70.  Uva  detta  Martomino, 
o Manemino. 

Uva  nera,. che  si  coltiva  da  alcuni 
nel  Chianti,  e nel  territorio*  di  Monte 
Polcismo , ed  entra  nella  componzione 
dei  vini  di  quel  paese  ; forse  la  stessa 
che  ieppolino,  o uva  tedesca,  come  è 
chiamala  altrove.  E detta  propriamente 
manemino  nel  Ticentino,  donde  ò ve- 
nuta, e dove  si  fa  un  vino  che  porla  lo 
stesso  nome,  il  quale  da  alcuni  medid  si 
dice  mollo  salutare,. e segnatamente  che 
si  possa  bere  senza  danno  dai  gottosi. 

71.  Uva  nera  di'  Amburgo,  o Uva  nera 
di  M.  fV arner, 

( In  francese  T Hambourg  noir,  omero 
le  Raisin  de  M.  Warner  ). 

Ella  è di  granelli  mediocremente 
grossi,  e,  maturi  che  sieoo,  di  color  aero 
molto  bello  > il  vino  che  produce  è del 
gusto  del  moteado. 

73.  Uva  rossa  cF  Amburgo. 

( In  francese  le  Raisin  touge 
d Hambourg ). 

I granelli  di  questa  sono  rouied  a 
vellutati,  in  grappoli  grossi.  Bende  molto 
vino,  a di  ottimo  sapore.  JH.  Warner  di 
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Rotherhith  la  portò  io  In^illeiTa,  dove 
ha  latto  ottima  nascita  con  l'antecedente, 
ivi  • pure  dal  medesimo  stata  portata. 
Vi  è anche  la  bianca,  ma  la  rossa  è la 
migliore,  e produra  nn  vino  generoso 
simile  al  moscado. 

7$.  Uva  Paradisa. 

E bianca,  grossa  e molto  dura,  per- 
dò  si  serba  per  l' inverno,  e si  vende 
per  mangiarsi  in  tal  tempo  per  frotta  , 
essendo  anche  di  squisito  sapore. 

74-  Uva  Passerina,  o Corinto. 

Ella  è piccolissima,  e,  maturata  per- 
fettamente, i del  colore  dell'ambra,  cono- 
sduta  dei  nostri  sotto  il  nome  di  ut>a 
passera.  Serve  per  condimento  delle 
vivande,  prosciugata  che  da  ; ed  ammo- 
stata con  altre  nve,  produce  vino  dolcis- 
simo. Siccome  però  fa  poca  comparsa 
per  la  sua  piccolezza,  perdò  toma  più 
conto  ad  appassirla  e venderla  cosi  in 
sorte.  Rara  però  è in  Toscana,  e copiosa 
in  Sicilia,  dove  se  ne  fa  in  tal  forma 
molto  commerdo.  Multo  pure  è col- 
tivata nell'  isola  di  Zante,  nell'  isola  di 
Cefalonìa,  nella  Moria,  a Missolungi,  pa- 
rimente in  Greda,  ed  in  Analolicon,  o 
sia  in  Etolia.  La  migliore  i quella  che 
nasce  in  Ceblonla,  poi  quella  di  Zante, 
e in  terzo  luogo  quella  di  Missolungi.  In 
Cefalon'ia  ne  fanno  vino,  e lo  mandano 
per  cospicuo  regalo  fuori  di  paese,  parti- 
colarmente a Venezia.  Esso  è squisito,  e 
tutto  odore,  s{>iritu  e forza,  di  color  ros- 
so quasi  nero,  ma  luddo  ; ed  essendo 
scarso,  perdò  è anche  stimatissimo.  Nel 
paese  è detto  Crassi  di  Slajida.  lev  Gre- 
cia, e altrove  ancora,  le  uve  da  conser- 
varsi e vendersi  passe  si  colgono  un  mese 
prima  della  altre. 
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yS.  Uva  detta  Piccolito. 

Spede  d'  ara  coltìrala  nei  Frìoli,  eJ 
della  quale  in  quel  paeae  n fa  un  Tino' 
iquiaito , conosciuto  sotto  il  medesimo 
nome  di  piccolito. 

* Uva  Regina.  Tedi  n*  So. 

yS.  Uva  detta  Resecco. 

Altra  specie  d’  uva  coltivata  nel 
Frinii,  e della  quale  si  fa  in  tal  paese  un 
vino  ivi  chiamato  con  lo  stesso  nome. 

* Uva  S.  Colombano.  T.  n.°  la. 

* Uva  S.  Gimeto.  V.  n.®  14. 

* Uva  S.  Afaria.  T.  n.°  5a. 

* Ui<a  S.  Pietro,  o Spagnuola.  Vedi 
n 53. 

* Uva  Secca.  Questa  non  è propria- 
mente una  specie  d'  uva  particolare  e co- 
si nominata,  ma  bensì  uva  S.  Gioveto 
comune,  n.®  1 o Canajolo  nero,  n.°  5, 
6,  7 e 8,  appassita  e prosciugala  io  for- 
no, almeno  presso  di  uoi,  per  serrirsene, 
come  si  costuma,  per  ingrediente  e con- 
ditura in  più  e diverse  oecasioni.  Di  5. 
Gioveto  è buona,  ma  di  Canajolo  mi- 
gliore. 

yy.  Uva  o vite  di  Savoja,  o del 
Del/inalo. 

( Latinamente,  Fitis  jdHobregiea , in 
francese  Raisin  Grappe  , ovvero 

Dauphiné  ). 

E di  granello  ovato,  e di  color  ne- 
ro qnando  sia  matura,'  e di  grappoli  mol- 
to grandi  e di  bella  veduta,  la  quale  con 
àteolo  matura  in  Francia,  e mai  in  In- 
gbillerra.  In  Francia,  la  colgono  alla  me- 
tà d' ottobre,  e la  sospendono  nelle  cu- 
cine in  modo  ebe  non  si  tocchi,  dove  il 
calore  del  luogo  la  fa  maturare,  e matu- 
rata eba  aia,  è ottima  a mangiarti,  eoaa 
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per  altro  la  quale  non  succede  che  intor- 
no a Natale. 

yS.  Uva  Sviuera. 

( latinamente  an  Rhelica  Plini  ? 
in  francese  Raisin  suisse  J. 

r 

Propriamente  I'  uva  Svistera  che  ti 
conosce  presentemente  non  è di  gran 
bontà,  ma  si  coltiva  nei  giardini  come 
cosa  rara,  e per  bellezza,  essendo  tele  uva 
a grappoli  variegati  di  bianco  _e  di  nero, 
e producendo  anche  grappoli  ora  tutti 
neri  ora  tutti  bianchi,  e ora  mezzi  neri, 
e mezzi  bianchi.  Si  può  avvertire  che, 
tanto  quella  detta  da  Plinio  Rhetica,  che 
l' jdUobrogica,  o sia  di  Savofa,  nel  suo- 
lo natirà  producevano,  secondo  esso  Pli- 
nio, vino  eccellente,  ma  trapiantate  altro- 
ve, degeneravano  : ed  il  vino  che  rende- 
vano io  principio  era  nero,  ma  col  tem- 
po diveniva  bianco. 

® Uva  Tedesca.  V.  Zeppolino  n.®  84. 

79.  Uva  di  tre  volte. 

( Latinamente  forse  Fitis  Perguìana 
aeinis  prunorum  magnitudine  et  for- 
ma, T.  Inst.  6 1 3 ). 

Coti  detta  non  perchè  tre  volte 
all'  anno  produca  il  frutto,  ma  perchè  i 
granelli  di  quest'  uva  sono  grossi  tre 
volte  più  delle  altre  uve  comuni  : e serve 
per  mangiarsi  in  uva,  e non  per  farne 
espressamente  vino.  Si  mette  solo  con 
altre  uve  per  ricrescere  un  vino  che  ti 
voglia  dolce,  e non  debba  bastare.  E a 
tuIGdenza  nota,  per  non  aver  bisogno  di 
estere  d'arvaotaggio  descritta.  Quest'uva 
si  dice  anche  agresto,  perchè  di  essa, 
non  anche  matura,  fèssene  ottimo  agre- 
sto. In  Francia  realmente  non  giunge 
Ima!  a maturare,  e per  conseguenu  resta 
tempre  verde  e acida  ; ma  appresso  di 
noi,  ove  arriva  bene  a maturare,  acquista 
[colore,  diviene  dolce,  e dove  rossa,  dove 


Digitized  by  Gnogft; 


864  V I T 

nera,  specialmente  dalla  parte  battuta  dal 
sole,  come  si  dice  ancora  accadere  alPura 
nominala  sviuera.  Quest'  uva  è delta  io 
francese  bottrdelais  ; forse  potrebbe  es- 
sere la  vite  oneonia  di  Minio,  cbe  na- 
sceva in  Terra  di  Lavoro,  e,seeondo  esso 
scrittore,  di  notabii  grosseisa. 

8o.  Vita  detta  Tìnto  di  Spagna. 

, È uva  di  squisileixa  e dolcezza 
inarrivabile  ; non  infradicia  msi,  e serre 
mirabilmente  ad  accrescere  il  colore  ai 
vini  rossi,  essendo  di  color  rosso  molto 
pieno,  e per  dare  ad  essi  della  delicatez- 
ca  e della  grazia. 

Si.  Uva  detta  in  Toscana  T’u/ó. 

È ava  grossa,  bianca,  che  ammosta 
molto  bene,  e mescolala  con  altre  ave  di 
biiona  qualità,  rende  copioso  e bnooissi- 
mo  vino. 

8a.  Uva  turca. 

È bianca  e tonda  come  la  luglio- 
la,  e solo  da  essa  diCTerisce  per  essere  di 
granelli  più  grossi.  Matura  come  essa  in 
loglio,  o ai  primi  d’  agosto,  e perciò  trop- 
po innanzi  al  tempo  della  vendemmia , 
onde  non  serve  per  farne  vino,  ma  si  rac- 
coglie in  tali  mesi,  e vendesi  per  man- 
giarsi come  frutta. 

83.  Zeppoìino,  o Zeppolino  imperiale. 
( jillrimenti  Uva  tedesca  ). 

È di  ottima  e bella  qualità  ; matu- 
rata che  sia  perfettamente,  di  color  rosso 
pieno,  ed  i copiosa,  in  grappoli  medio- 
cri, raccolti  e serrali,  di  granelli  belli , 
grossi,  tondi  e sodi.  Tuple  il  mezzogior- 
no perfetto,  ed  il  terreno  sciolto  e sas- 
soso, che  prenda  bene  il  caldo,  non  fa- 
cendole pregiudizio  la  ghiaia  e 1’  arena, 
purché  queste  sostanze  non  soperinq  in 
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proporzione  la  terra  buona.  F.i  il  vino 
di  color  rubicondo  e spiritoso,  ma  molto 
grosso,  crudo  e senza  odore,  onda  non 
è praticabile  a beversi  solo,  ma  bensì 
ques^  uva  fa  molta  buona  lega  mescolata 
con  altre  in  giusta  quantità. 

84.  Zibibbo. 

Uva  di  granelli  bislunghi,  e di  color 
vinato  chiaro,  che  in  Sicilia  matura  per- 
fetlameute,  ma  appresso  di  noi  sempre 
risente  dell'  agro,  e perciò  mangiasi  in 
uva  : forse  dei  Latini  uva  passa  major. 
C.  B.  Pin.  399.  Quello  poi  che  viene  a 
noi  passo  dalla  Sicilia  à cosi  dolce,  che 
sembra  candito.  Avvene  una  sorte  0 dif- 
ferenza priva  dà  semi,  chiamati  vinac- 
ciuoli, la  quale  è nominata  da  Gaspero 
Bauhino  e dai  Xiatini  uva  passa  Indi- 
ca gigarlis  carens.  Questa  speme  di 
tibibbo  viene  ancora  preparata  in  Can- 
dia,  donde  si  spedisce  in  più  altri  pae». 
Il  nome  di  %ibibbo  viene  dall'  arabo  si- 
bib,  e cosi  indistintamente  erano  nomina- 
te diverse  uve  dolci,  che  si  mangiavano 
appassite  e rasdugate,  tanto  sulle  viti 
mediante  il  calore  del  sole,  che  in  forno 
mediante  il  calare  del  fuoco. 

85.  Zibibbo  tondo. 

Specie  di  color  nero,  più  pieno 
ddl’  antecedente,  cbe  matura  perfetta- 
mente, e riesce  ottimo  per  dar  corpo  e 
soavità  agli  altri  vini,  non  facendosi  vi- 
no di  tutta  questa  sola  uva. 

86.  Zuccajo  grosso. 

Tanto  questo,  che  il  susseguente, 
sono  di  specie  bianca,  ammostano  molto, 
e rendono  ottimo  vino  e delicato  ; peràò 
a maraviglia  servono  per  fare  i vini 
bianchi. 

87.  Zaccajo  minuto. 

Oilferice  solo  dall'  antecedente  per 
la  piccolezza  dà  grappoli  e dà  granelli 
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•ts{>rczu  <lcl  clima  »i  mutilano  aerai- 
Deìle  specie  e varietà  delle  viti  vr^'c-  ihe  a <]iielle  di  calure.  Le  più  comuoi 
tanti  nella  provincia  (C  Aosta  in  T’ie-  e le  più  frequenti  della  batta  ralle  Ira  le 
monte^  divisa  in  nove  circondarìi  v/'‘'calota(e,  tono  due  o tre  varietà  di  neb- 
tiferif  e distribuite  secondo  F ordine  biulo,  alcune  fresie,  alcuni  neretti,  alcu- 
deìla  loro  frequenus  ^ relazione  qf-^xù  onou  \ delle  biancbc  si  là  qui  puco 
Jerta  dal  dottor  Gatta.  conto.  Superato  il  mongiovclto,  tengono 

il  primo  luogo  fra  le  uve  di  colore  tre  u 


Consideraùoni  generali. 

Nutre  la  valle  d' Aosta  parecchie 
specie  di  vitigni  che  colle  luro  varie- 
tà (i),  Ira  quelle  di  calore  e le  bian- 
che, possono  forse  salire  alle  cinquanta. 
L' osservatione  del  sig.  Pehveau  (a), 
che  nei  paesi  al  nord  drl  ^5  grado  di 
latitudine,  la  quantità  delle  vili  non  è 
multo  grande,  riceve  qui  pure  la  sua 
applicazione,  perchè  questa  provincia  ab- 
bonda di  specie  e varietà  mollo  meno 
delle  altre  piemontesi  più  lueridionali. 

I!  maggior  numero  adunque  delle 
vili  sono  colorate,  e danno  vini  comuni  : 
bianche,  alcune  servono  ai  vini  di 
lusso,  altre  sono  da  uve  luangereccie,  e 
finalinente  alcune  poche  suno  ancora 
educate  là  dove  I*  altezza  del  luogo  e 


quattro  varietà  di  oriuu,  due  di  nebbio- 
lo, qualche  neretto,  due  corniole,  e due 
fum/n  : e fra  le  bianche  hanno  il  prima- 
to la  moscadclla,  la  roah*agìa  ed  il  prie. 

Il  nebbiolo  ( picoateodru  del  pae- 
se ),  che  copre  per  lungo  tratto  ì \igueli 
posti  alle  falde  delle  alpi  l eponzie,  Pen- 
oloe,  Graje  e Cuzie,  che  inghirlanda  le 
ubertose  colline  delP  Astigiana  e del 
Munfenatu  (i),  mutando  spesso  il  oo- 
rae  (3),  ma  cunservaiidu  sempre  la  fama 


(f)  In  questo  nio  scrìtto  mi  valgo  dei 
nomi  genere^  specie  e varietà  nella  loro 
acaeltaiioDe  rigorosa  e Kienliftca.  Dico  : 
Genere  alla  riunione  di  quelle  specie, 
che  hanoo  dei  caratteri  comuni  c cottaoli, 
e che  mollo  si  aiaonigliano  tra  loro. 

Specie  al  ramo  della  famìglia,  che 
thianasi  genere,  ed  a cui  sppsrtieue  per 
i.«ratleci  oomuoi,  mentre  disliuguesi  per 
altri  particolari  tìpici,  « collanti  nelle  ge- 
nerazioni. 

F' arietà  ioSoe  alP  essere,  od  indivi- 
duo, che  mentre  conserva  ì caiaiteri  co- 
muni al  genere  ecl  alla  specie.,  oc  ha  poi 
dei  suoi  proprii,  ma  spesso  incostanti  nella 
riprodnaiooe  par  seme.  carra. 

(a)  Vedi  Aeno/r  ; Trattalo  delia  colli- 
▼azione  della  vile,  e delta  vinificazione. 
Lavoro  forse  il  più  eonipito  cifit  più  dotto, 
che  abbia  siuora  in  sifiallo  argomento  ve- 
duto U luce. 

Pie.  dtAgric.^  34* 


(t)  Il  celebre  conte  Gallesio  in  ila  stia 
egregia  opera  la  Potnona  italiana^  alPar- 
licolo  Nebbiolo  canavesano  ebbe  a uover 
dubbio,  per  ragione  della  diversa  inalila 
dei  villi,  iolurno  alP  identità  di  questn 
nebbiolo  colP  astigiano  : il  viaggio  ainfielo- 
graiìco  perù  dello  scorso  autunno  lo  ha 
Lllo  ricredere,  eJ  attribuire  la  dtveitilà 
dei  vini  alla  ditferente  vinificazione  : giac- 
ché i nebbioli  frizzanti  delP  A:jigisna  tono 
falli  quali  vini  di  lusso:  dove  però  »i  fanno 
con  aeroplicili,  come  a Barolo  nell' Atbesc, 
somigliano  a quelli  del  Caoaveie  : e ciò  mi 
fu  dolcissimo  sentire  dalla  sua  bocca  stessa 
al  castello  di  Msiìqo  nelP  occasione  cfa'ei 
venne  a prescolare  i suoi  omaggi  alta  si- 
gnora contessa.  Le  cortesie  onde  fui  ono- 
rato da  questa  illustre  dsma,  la  compagnia, 
del  ilotlissimo  osturslista  che  mi  dislinie 
con  afleltuosa  geolilezze;  quella  del  signor 
conte  Valpergs  di  Civrone,  membro  delia 
Keale  Soaetà  Agraria  di  Torino,  e del  sig- 
Clerico^  ingegnere  idraulico,  ed  ispettore 
dei  Regi  canali,  alunni  e Puno  e P altro 
di  Flora,  mi  hanno  fatto  serharo  iu  cuore 
la  Memoria  del  18  ottobre  i834>  *-'nme  di 
uno  dei  giorni  più  beati,  che  io  mi  abbia 
mai  passato. 

(3)  Nel  Nnrarese,  e Val  di  Sesia  rhia- 
roasi  spana.,  nel  Bielleae,  melassa.,  nel  (ìa- 
navese,  picon/ei/er,  cd  anche  nebbieul.  Vedi 
Pvmona  i/afiu/ia,  articolo  citalo. 

loq 
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di  tedio  \iliguu,  s'inoltra  assai  aranti 
anche  in  questa  vallata.  Diviso  qui  pure 
io  grosso  e piccolo,  o meglio  maschio  e 
femmina,  è la  principale  vite  di  Ponte- 
San-Martino,  Duoasso  e Bardo.  Nei  vi* 
gorti  di  Aroazzu,  Veri  ezzo  e Mongio- 
retto  è ancora  a$>ui  frequente  ; ma  en- 
trato appena  nell*  alta  valle  si  ta  più  ra- 
ro, coti  che  nelle  feraci  sìgne  della  città 
diviene  rarissinìo  : alcuni  gauihì  possono 
pure  incontrarsi  a Sarrc  ; ma  più  in  su 
sparisce  nflatto.  A Saii-Pìelro,  Villanuu- 
va,  Gignodo  e Roesauu  coltivasi  un  viti- 
gno che  ha  P aspetto  di  nebbiolo,  e 
ne  assume  spesso  il  nome,  ma  esami- 
natolo poi  atteulamcnte  in  tutti  questi 
sili,  non  è diflicile  lo  accorgersi  non  es- 
sere identico,  benché  ne  vesta  un  po'  la 
Gsonomia. 

Questo  pseudo-nebbiolo  ha  il  grap- 
polo più  grosso,  meno  smilzo  ( o direi 
slaodalo  ) del  vero  nebbiolo  ; gli  acini 
più  grossi,  il  fiocine  un  po’  più  spessa  e 
più  durcUo.  1 vigneti  d*  Aosta  adunque 
e della  terra  di  Sarre  sono  i più  alti  in 
cui  olltgoi  questa  celebie  vite,  e pare  che 
una  elevatezza  superiore  agli  8ou  metri 
sopra  il  mare  siale  nemica. 

Le  fresie  ed  i nei  etli  sono  gli  stessi 
del  Canavese,  c oe  hanno  tutto  T aspet- 
to : esse  sono  vili  piuttosto  di  pianura, 
ma  che  non  ricusano  il  colte.  Ho  ricono- 
sciuto tia  i neretti  delle  vntielà.,  che  non 
sono  oniitlo  identiche  colle  canavesane, 
ma  che  ne  conservano  i principali  carat- 
teri, come  nessuna  o quasi  nessuna  to- 
menlosilà  nelle  foglie,  incisioni  loro  poco 
profonde,  denlamc  acuto,  chiarezza  nel 
Colore,  e questo  per  T opposto  assai  ca- 
rico nel  legno  e nel  fi  ulto  : il  volume,  la 
figura  ed  il  gusto  dell*  acino  assai  rasso- 
inigUanti  tra  loro.  Le  fresie  sono  poi 
moltissimo  analoghe  a quelle  del  Gana- 
vese,  nu)  se  attentamente  vengano  esa- 
minale, vi  si  scorgono  sfuggevoli  diUe- 
reoze  : le  foglie  in  quella  picoiilcndro 
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hanno  il  rovescio  meno  bambagioso,  i( 
grappolo  un  po*  meno  spargolo,  gli  acini 
hanno  un  diametro  di  1 5 a i 4 miilimc- 
tri  : quella  detta  mooferrina  ha  nelle  fo- 
glie un  veifle  più  carico,  il  peziolo  non 
tanto  esile,  il  grappolo  più  luogo,  più 
cilindrico,  o bernuccolulo  ; esse  paiono 
insomma  nuove  varietà,  ma  appartenenti 
alla  stessa  specie. 

Lu  specie  orioii  è indigena  della 
vallata,  e straniera  per  quanto  mi  consta 
agli  altri  paesi.  La  è questa  una  vite  as- 
sai precoce,  la  cui  :mmiu  vegetazione  mol- 
to si  accorda  colle  vlceude  meteorologi- 
che del  luogo.  L*  ingegnosa  idea  dell*  il- 
lustre autore  della  Pomona  italiana  in- 
torno air  origine  del  Dolcetto  di  Acqui 
può  applicarsi  anche  a questo  vitigno,  • 
pare  verosimile,  che  esso  non  vi  sia  sta- 
to trasportato  da  altri  climi,  ma  che  sia 
il  prodotto  di  una  replicata  liprodnzione 
per  seme,  che  la  naturo  abbia  operalo  io 
questi  luoghi  ; e che  di  modificazione  in 
modificazione  sia  giuuto  al  punto  di  se- 
guirne le  stagioni  nel  loro  corso , ed 
acquistare  la  perfezione  propria  alle  spe- 
cie : che  1*  epoca  di  questa  successione 
di  generazioni  debba  riferirsi  ai  secoli  di 
spopolamento  che  le  invasioni  barbariche 
hanno  cagionato  in  quelle  montagne  ; ma 
che  rilumato  poscia  il  [laese  allo  coltura, 
i nuovi  abitanti  in  mezzo  a cento  viti  di 
ugni  sorta  nate  spontanee  ne  abbiano 
avvertito  una  cosi  utile  e cosi  precoce, 
e V abbiano  di  [freferenza  moltiplicala. 
Le  foglie  degli  orlon,  per  rordioarìo  du- 
re, spesse  c verdichiore,  hanno  incisitmi 
poco  profunde  : i peduncoli  dei  grapjHs- 
li  multo  spiccaticci  : gli  acini  di  polpa 
floscia,  dolcescipita,  ed  iodinati  al  mol- 
lame. 

Ln  dislinlivo  di  questi  vitigni,  che 
li  fa  con  facilità  riconoscere,  e che  cou- 
corre  a mostrare  essere  essi  tutti  varietà 
di  una  medesima  specie,  si  è la  facilita 
con  cui  le  foglie  al  primo  iinajare  del- 
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V uva  presentano  delle  striscie  teeclie  :^la  Dora  ; e nei  luoghi  meno  soleggiali, 
qoesto  seccume  è ora  nel  centro,  ora  od  come  a Fenisso,  San-Marcdlo,  BrUso> 
una  breve  £ilda,  qualche  6ata  alP  intiera  goe , Gressano,  GioTenzano,  Aimaril' 


metà,  ed  anche  più  si  distende,  mentre 
che  il  limanenle  della  foglia  mostrasi  nè 
punto  nè  poco  avvizzito,  che  anzi  egli 
suole  esser  rigogliosissimo.  Questo  feno- 
meno è proprio  dei  soli  uriou,  e lo  si 
crede  volgarmente  eflelto  di  quelle  goc- 
ciolone temporalesche,  che  cadono  tal- 
volta da  staccate  nubi,  mentre  che  il  sole 
segue  tuttavia  a dardeggiare.  Se  ciù  è, 
devesi  supporre  avere  siflatti  pampini 
una  impressionabilità  tutta  propria,  non 
risentendosene  quelli  degli  altri  vitigni. 
Passato  il  comune  dì  Nusso,  ^i  oriou 
groj,  e {Mcciou  perdono  il  loro  nome,  e 
tono  chiamali  con  quello  di  ^rosrotao 
e picciourotixo. 

La  corniola  è anche  frequente  nel- 
Talta  valle,  ma  più  che  altrove  nei  vi- 
gneti della  città.  Avvene  due  varietà,  una 
delle  quali,  ed  ò la  più  diOusa,  ha  le 
foglie  neir  autunno  mollissimo  macchiate 
di  rosio-sanguigoo-vivo  ; e bello  è il  ve- 
dere quella  deliziosissima  collina  fasciata 
con  verdi  striscie,  e rosse  dai  filari  e 
dalle  pergole  di  sifiblta  gentile  vite,  che 
porta  un  4rotto  assai  pregiato,  e di  cui 
mostrasi  più  feconda  quanto  più  invec- 
chia (i). 

Un'  altra  vite,  che  presenta  pure 
un  esempio  di  grande  arrossamento  nelle 
foglie,  è il  fumòi.  La  è questa  comune 
nelle  terre  poste  sulb  destra  sponda  del- 
lo E opiniooe  cha  la  eorniola  sia  stata 
portata  dal  barooe  di  Ciamporcem  verso 
il  i^So  dalla  Borgogna,  e che  siasi  poscia 
diffusa.  G>roiola  è oo  corrotto  di  coiigno- 
ia^  ootne  della  regione,  ova  fu  dapprima 
piantala  : essa  pare  la  vitis  acino  nigro, 
rotundo,  duriutculo^  succo  nigro  labia 
efficienti  di  Garidel^  eba  dieesi  indUlio- 
taioeule  dai  Borgogoooi  pineau^  maurillon^ 
ieinturitr  • questo  vili|tno  è assai  pregialo. 
Vedi  Chaptal:  Traiti  théorique  et  pra- 
iitjue  sur  ia  cuiture  de  la  ifigne^  ete. 


la,  ec.,  il  suo  portamento,  i caratteri  del 
frutto,  e più  specialmente  del  vino,  la 
(anno  riconoscere  per  una  varietà  delle 
fresie.  In  queste  stesse  terre,  ed  io  partico- 
lare nelle  più  alte,  incontrasi  un'altra  vite, 
che  dicesi  primetta,  neb/on,  od  anche 
prie  ronzo  : ho  essa  un'  uva  precoce, 
malorativa,  ad  acini  grossi,  succosi,  di 
gusto  scipito  a sciocco,  che  dà  un  vino 
affatto  senza  polso:  ho  voluto  qui  ac- 
cennare questa  specie  solo  a motivo  di 
sua  frequenza  nei  oarralt  luoghi, 

La  moscadella  e la  malvagia  sono 
due  vili,  che  provano  assai  bene  nell'  at- 
ta vallata,  e danno  vini  di  lusso  prelibati. 
La  moscadella  è ideolira  eoo  quella  de^i 
altri  paesi  italiani,  e la  malvagia  appar- 
tieue  ad  una  delle  molte  vili  bianche  e 
colorate,  coltivate  in  Italia  e<l  nlliove,  che 
ricevono  un  tal  nome  : le  une  sono  poo- 
scadate,  mahoisie  musqitée  dei  Francesi, 
le  altre  mancano  dì  tale  profumo  ; T ao> 
stana  è tra  queste  ultime. 

Un  vitigno  bianco,  amico  delle  re- 
gioni elevate  ed  alpestri,  che  tollera  mi- 
rabilmente il  freddo,  in  quei  sili  massime 
dove  quei  di  colore  o non  reggono,  o 
non  portano  a maturità  i frutti  loro,  si  è 
il  prie  : ella  è questa  una  piant.'i  robusta, 
di  molla  gettata,  assai  pittnalicciu  : la  sua 
uva  è mangereccia,  ed  è da  vino,  ma  dif- 
ficile a conservarsi.  La  polazione  sua  si 
fa  in  aulunuu,  e la  si  conduce  su  alte 
pergole.  Ogni  caso,  ogni  umile  abituro 
della  V'aldaosta  h;i  dappresso  la  cara 
pianta  di  prie\  al  cui  rezzo  siede  lo  stan- 
co contadino,  e del  cui  dulcUsiino  frutto 
si  disseta.  Il  priti  tien  luogo  della  luglia- 
tica, la  quale  benché  rara  si  educa  n pre- 
ferenza nei  vigneti.  Essa  è la  sola  vite  dì 
Alleino,  Valpellina,  Morgesso  e Le-Sola, 
non  reggendo  quelle  dì  colore  piu  In  su 
di  (tignodo  e Roesano  ilà  una  pai  le,  c 
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i3J  Avvilo  iWI’iillni  (i).  •>  prie  b coti 
quella  fra  le  iquititisiioiè  vili  <1  Italia, 
<*e  in  quegli  «tremi  luoi  cantucci  por- 
ga ancora  una  lana  di  conforterole  li- 
quore a lallegrare  le  frngali  roenie. 

Allo  accennato  vitame  parecchie  spe- 
cie pollono  ancora  aggiungersi,  come  Ira 
le  nere  il  Monferrm,  la  Crovassa,  Io 
Spron,  il  Periagn,  il  floussin,  la  Bonda, 
Il  Cugnel,  il  Coroa/«B,  il  Ner  d’  Ala,  il 
Hajolet,  ec.,  e Ira  le  non  colorale  il  Blonc 
cotmm.  il  Gros-blanc,  il  Piccioii-blane, 
il  Doreoo,  il  Perlenzi,  il  Verdagn,  la  Ver- 
naccia, ec.,  ma  sono  in  generale  o poco 
diffuse,  o di  men  buona  qualità  ; ed  al- 
cune devono  anche  noverarsi  tra  le  in- 
fruttifere. 

Di  tutte  qunte  vili,  e di  alcune  al- 
tre, delle  quali  non  feci  per  brevità  men- 
tiooe,  pmento  qui  accurate  descrisioni, 
le  quali  varranno  a farle  per  sempre  ri- 
Coootcerc,  ed  a Gssare  i earatterì  distin- 
tivi di  ciaschedune  ; e serviranno  di  più 
come  materiali  per  una  generale  melodi- 
ca classificazione  delle  viti  italiane , la 
quale  ci  agevoli  la  via  a conoscerle  e 
distinguerle  ; ci  generaliui  le  cogniiioni, 
a tolga  la  confusione  della  nomenclature. 

Quadro  delk  specie  e varietà 
delle  vili  suddette. 

i.°  Circondario. 

Bardo,  Donasso,  One,  Perlo,  Ponte-San- 
Martino. 

Fili  di  colore. 

Picoiitendro  roasciou  n.°  i. 

' » femella  o.°  a. 

» gras  n.°  3. 

Aruna,  villa|gìu  del  comune  d'Av* 
viso,  a rcsireiuu  limile  da  quella  parie 
della  collivasioue  delle  vili  di  colore  ; le 
loro  uve  arrivano  appena  negli  anni  più 
felici  ad  una  mediocre  mainnii. 
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Freisa  picoiitendro  ii.**  4- 
i>  monferrina  n.”  5. 

Neiret  n."  i6,  17,  i*. 

Orimi  n"  33,  3 5,  34. 
tvagio  (i). 

Muscaf  rouso  (a). 

f'iti  bianche. 

Prie  n.*  34. 

Muscaf  btanc  n.*  Sa. 

Lignenda  n.°  38. 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono  a 
Donasso  : Hondvacca,  Bovareio  e Rei- 
seiio.  A Piinte-San-Marlino:  Rondvacca. 
A B.vrdo;  Carriarune,  Masso-dei-Benchi. 

3.°  Circondario. 

Amasio,  Campo -di  - Presto,  Cialltnto- 
Saii  - Villorio,  Issogne,  Mongiovetto, 
V errezto. 

fili  di  colore. 

Piconlendro  gros  o.°  i . 

I»  piccioni  n.®  a. 

Neirel  gros  n."  16,  17.  ’ 

» tri,  o pìccsonf  fi.*  1 8. 

Ner  iT  Ala  n.®  8. 

Vieó  de  Nns  n.”  37. 

CroBssa  n ° 38. 

Oriou  lombard  n.°  aS. 

» curarli  n."  ai,  aa. 

if  Gris  o.®  34. 

Rossin  mascioii,  opp.  Gres  Aoustin, 
e Rossin  Piccioul,  opp.  Picerou. 
Aoiusin  n.®  10. 

Rperon,  opp.  Spron  n.°  14. 

Bonda  n.®  39. 

(r)  Nome  generico  delle  pisnia  di  piè 
eallìve  qualilè. 

(a)  Vile  idenllea  enn  quella  degli  altri 
pani  d' lialia. 
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Pcriagn,  opp.  Pcrngool  n.°  i i. 
ifouiter  (i). 

Frrìu  masciou  n.°  6. 

» {iiceioa<la  n.°  4- 
Monfciri/),  opp.  Moofrin  n.®  9. 
Musrat  rotao  (Vrd.  la  tiota  a pagina 
aolecedcnta.) 

Lignaoda  routa  n.*  Si. 

f'ìli  bianche. 

Prie  n.”  54- 
Ligneoda  d.°  38. 

Miucal  blanc  n.*  3a. 

Siane  n.*  35. 

Dureno  n.“  36. 

Le  migliori  regioni  vinifere  anno  ad 
Arnazzo  : Castello , Seingia,  Barme.  A 
Mongiovetto  : Tignola,  Piò,  Campo  - di  - 
Tigna.  A Terrazzo  : Quasino,  Narìso, 
Torriglia. 

3.®  Circondane. 

Castiglione,  Ciaeabava,  Pontei,  San- 
Dionigi,  Saa-Tiocenzo,  Terraje. 

F'iti  di  colore. 

Gros  vien,  opp.  Gros  vico  de  IVus 
n.®  aj. 

Oriea  gros  n.®  a6. 

» piccibu  n.®  aS. 

» gris  n.*  a4- 

» curari,  opp.i«irisr<fa.'' a i)ba. 
Ileret  gros,  opp.  rare  n."  16,  17. 

» picciot,  opp.  serri  n.*  1 8. 
Picoutendro  gros  n.*  1 . 

» picciot  n,*  a. 

Ner  d' Ala  n.*  8. 

Crovassa  0.*  a8. 

Booda  n.*  a 9. 

Cornalin  n.°  iS. 

0)  Non  è stala  deicritta. 
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Bouzola,  opp.  Roussé  n.®  io. 
Monferrin  n.°  9. 

Corniola  n.*  19. 

Fumifl  n.°  7. 

Huscot  rotao  (Ted.  le  nota  succitata  ) 

f'iti  bianche. 

Moseot  n.*  3a. 

Prii  n.”  34. 

Gros  blanc  n.°  35. 

Picciou  blanc  (1). 

Malvoisie  n,*  33. 

Aoussola  (a). 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono  a 
[Ciambava  ; Giaonoda,  He)a,  Peglioletto, 
Biob.  A Castiglione  : Costa  di  Breglio,  i 
Sarazini,  e«.  A San-Tiocenzo  : Terre- 
no-secco, Tenso. 

4.®  Circondario. 

Brissogne,  Ciarvenaodo,  Fenisso,  Nusso, 
Quarto,  S.  CristnCsfo,  S.  Marcella 

P'ili  di  colore. 

Gros  vien.opp.Gros  vien  de  Nua  n.*a7. 
Oriou  gros,  opp.  gros  ronzo  n.‘  a6. 
» piccioli,  opp.  Picciou  ronzo 
n."  aS. 

u curari  o.*  aa. 

» gris  n.*  a4- 
» sioirard  n.°  ai. 

Picoutendro  gros  n.‘  i . 

» picciou  II*  3. 

Bonda  n.'  39. 

Neret  serri  n.®  18. 

w rare  n."  16,  17. 

Fumin  n.°  7. 

Monferri/i  n.*  9. 

Ner  d*  Ala  n*°  8. 

Coraiola  n.‘  ig. 

(1)  Turisti  detta  precedente. 

(a)  Non  fu  daoritta  perché  rariaHaaa. 
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f'ìti  bianche, 
mane  n.‘  55. 

Mutcdf  D.”  53. 

Mali<oi>i>  n.*  55. 

Prie  n."  54. 

Le  migliori  regioni  rinifere  sono  a 
Nouo:  tutta  la  mena  collina.  A Quarto: 
Corbassiera,  e /ario. 

5.“  Circondano. 

Aorta.  Gioreniano,  Grersano,  Polleino. 
f'ìti  dì  colore. 

Picciou  rotao  n."  «3,  ai,  33,  a5, 
a4,  a5. 

Gros  rotao  o.^  a6. 

Tien  de  Nua  n.*  ay. 

Corniola  maclo  i . 

« femella  j 
Picoutendro  macia  n.°  i. 

Il  femella  n.°  3. 

Ner  d'  Ala  n.“  8.  - 
Bonda  n.°  39. 

Mooferrm  n.“  9. 

Fumin  n.*  7. 

Majolet  n.‘  30. 

Primetta,  opp.  Prié  routo  n.*  5o. 
Muscot  ramo  (V.  la  nota  3 pag.  868.) 

f'ìti  bianche. 

Btane  comun  n.*  55. e 

Prié  n.*  54.  ...  . ' « 

MuieoC  D.”  3a.  - Je 

Molvoùie  n.®55.  ' ^ ‘ ■ 

Vernaccia  O'*  Sy. 

Lignenda  n.  58.  r - 

• . -J. 

Le  migliori  regioni  \-inifere  aono, 
ad  Aosta  : Biona,  Castagna,  Cassano,  Co- 
lignone,  opp.  CiJignola. 


.1  ..I 

G.®  Circondario. 

Alleino,  Gignodo,  Roesano,  Valpellina. 

f’ili  di  colore. 

Gros  ramo  n.®  36. 

Picciou  routo  n."  13,  ai,  33,  a5, 
34,  35. 

Vieo  de  Nus  n.®  37. 

Monferrin  n.®  9. 

Majolet  n.®  30. 

f'ìti  bianche. 

Prié  n.®  34, 

Grof  blanc  n.®  55. 

Picciou-blanc  (1) 

In  questo  circondario  bassi  solo  vi- 
nello, « Che  non  so  s’ è agresto  o vino,  u 
Ad  Alleino  poi,  e Valpellina  000  vi  resiste 
altro  vitigno  che  il  prie. 

7.®  Circondario. 

AjmaTÌlla,  San  Pietro,  Sarre. 

f'iti  di  colore. 

Gros  routo  n.°  36. 

Picciourouzo  n."  la,  ai,  aa,  a5, 
34,  35. 

Majolet  D.®  30. 

Monferrà  n.®  11. 

Prié  routo,  opp.  Neblou , opp.  Pii- 
metta  n.°  5o. 

Ronda  n.°  ag. 

Corniola  n.°  19. 

Vien  de  Nus  n.®  37. 

Mooferrm  n.®  9. 

Fumin  n.®  7. 


(•I  Vsriclii  della  prtcedenle. 
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P'iù  bianche. 

Ctxos  blane  o.^  55. 

Mutca/  n ° Ss. 

Prie  n.°  34- 
*Mali'oùi«  o.^  55. 

Le  Diigliori  regìooì  vioifere  *ono  a 
San  Pietro  : Torretta,  Veipilliera,  Con- 
ce. A Sarre  : Conce. 

8.®  Circondario.  | 

Arviero,  Avvilo,  lotrodo,  Villanu^va. 
yUi  di  colore. 

PicrioH  rollio  n.“  is,  21,  22,  s3, 

34,  s5. 

Groj  ronzo  n.®  s6. 

Grof  vien  o.®  s6. 

NeWoii,  opp.  Primelta  n.®  3o. 

Prie  ronzo  (i). 

Monfcrrà  n.®  ii 
Vien  de  Nus  n.®  27. 

Majolei  n.®  so. 

Fumin  n.®  7. 

/7/r  6iu/tcAe. 

Prie  n.®  54- 
Gior  blanc  n.®  55. 

Musco/  o.®  Ss. 

Malooijtc  n.®  53. 

Le  migìiorì  regioni  vinìfere  tono  ad 
Arvieio  : Porccra,  Inferno,  Moule-Verai- 
1)0.  A Vilianuova:  Masto-di-Vejna,  la  Ma- 
donna, Campo  - di  - Sava j,  Porcera,  Ar-| 
bunna. 


9.®  Circondario. 

La-Sala , Morgettu. 

Fiti  bianche. 

Prie  n.®  34. 

La  migliore  regione  rinifera  è Dail- 
leio  a Morgesto,  a poco  meno  di  isoo 
metri  sopra  il  livello  del  mare  : il  vino 
è più  conservabile  di  quello  d'ogni  altro 
vigneto  di  solo  prie. 

Dasauiioai  GEOPomcA  delle  piiecjpali 

SPBCIF.  E V1EIET4  (l). 

N,®  I.  PicQMtendro  morcioo. 

F^iU  di  rodta  cacciala  : di  tralci 
sottili,  nodi  piuttosto  rari  ; poco  midollo, 
legno  duretlo  *,  cirri  molti,  di  mediocre 
grouezza,  fragili  ; Jbglie  per  lo  più  ire- 
lobate,  più  o meno  profondamente  inci- 
se ; dentellatura  un  po'  ovoidea  ai  lem- 
bi, colla  superGcìe  superiore  glabra,  un 
po'  tomentosa  T inferiore  , verdichiare, 
macchiettate  raramente  di  rosso,  e più 
spesso  gialliccie  alla  vendemmia^  petiolo 
lungo,  sottile,  tenero,  rubescente  ^ raspo 
luìitario,  poco  agglomerato,  più  o meno 
luogo,  per  lo  più  cilindrico,  a racemi  i 
primi  distinti,  e finiente  spesso  in  punta  j 

(1)  L'ordine  scfuito  nella  dislribasio- 
ne  delle  vili  lu  giutia  la  maggior  analogia 
tra  le  uiie  c le  altra.  Il  disporre  le  varietà 
in  taoli  gruppi  formanti  le  specie,  è co- 
sa aoramamenle  difficile,  e che  non  potrà 
leolani  con  fiducia  di  succeiio  se  non  se 
dopo  parecchi  anni  dì  alleule  s minute 
oaservationi,  ajutale  dalla  prora  della  se- 
minazione, la  quale  pare  stare  siccome  il 
modo  più  cerio  e sicuro  di  stabilire  i li- 
miti tra  la  specie  e le  varietà,  ed  è la 
; pietra  di  paragoue  per  diiUugucre  le  uua 
^dalle  altre. 


(1)  \ «riei.'i  non  dcRritta. 
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ftediincolo  venie,  luogo,  toltile,  teoero  ; 
peJuncoUtti  ver<ii  ; aeiao  di  1 4,  1 5 a 
■ 6 millimelri  di  diamelro  (i),  tferoidale, 
nero  rouiceia  le  non  è matariuimo , 
|iruinofo,  di  polpa  un  po’  6oicia  , agro- 
dolce -,  fiocine  liicio,  toltile,  durelto  ; re- 
mi da  I a 4 ■ 

Pianta  precoce,  feconda,  dilicata  , 
iàcile  all'  aaaebbiamenlo  : està  toOre  le 
brine,  le  pioggia,  preferitoe  il  colle.  Uva 
anche  mangereccia.  Vino  chiaro,  tpirito- 
to,  aaciulto,  durerolittimo. 

N.°  1.  Picoatendro JemeUa. 

Ceppo  di  mediocre  caeciala  ; tralci 
poco  rigogUoti,  ed  aventi  circa  un  teiio 
del  loro  diametro  di  midolla  ; internodii 
lunghetti  ; cirri  rarittirai  e fragili \/ogfie 
pieculeUe,  quati  tutte  Ire-lobate  , con 
incUioni  alquanto  profonde,  eoi  denti  un 
po'  ovali  ai  lembi,  litcie  tuperiormenta  , 
iuferiurinenle  appena  tomeolote)  pe%iolo 
lunghetto,  toltile,  tenero  ; raspa  toiita- 
lio,  piccolo,  tpargoio,  lunghetto,  puntu- 
to ; peduncolo  lungo,  teueriuimu  ; pe- 
ilancoletti  verdi  ( racemi  dittinti  ; acino 
dai  1 5 ai  1 4 millimetri,  tfernidale,  quati 
sempre  nero  roaiiccio,  pruinoto,  di  polpa 
flutda,  agro-dolce  j fiocine  tenerettu  j 
semi  da  I a a ovvero  5. 

(i)  In  una  breve  mia  Memoria  intorno 
le  viti  ed  i vini  della  provincia  d*  Ivrea, 
ttampaia  nel  Calendario  georgico  del  iB33. 
che  (lerò  non  hi  potulo  per  la  somma 
brevità  di  tempo  in  cui  fu  foraa  dettarla, 
rieevere  lutto  lo  sviluppo  oud*  era  sosoet- 
tisa.  il  diamelro  dell*  acino  di  questa  va- 
rietà di  uebbioto  che  vi  è identico,  fu  solo 
isolalo  di  lo  a 1 1 milliasitri.  La  siccità 
frandissinia  deiresiate  ed  aulunuo  del  i83i, 
e rasce  preso  ad  esame  uve  dì  ceppaje 
vegetanti  in  siti  molto  aridi  fu  la  cagioue 
deir  errore  che  mi  affretto  con  questa  op. 
porluuità  di  correggere,  tlabileiidone  b 
iBÌsora  io  generale  a millinselri  14,  i5,  od 
anche  talvolta  16  come  sopra,  e quelle  del 
nebbiolo  femmina  dai  millimetri  i3  ai  14 
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Vite  precoce,  menu  feconda,  dili- 
catitsima,  ama  il  colle  t vino  chiaro,  tpi- 
ritoto,  atta!  gentile  e durevole. 

N.°  5.  Picoatendro  gres. 

f'ile  di  molta  cacciata  , con  tralci 
mediocri,  a nodi  frequenti,  molto  mi- 
dolloii  ; Ugno  pintloilo  molle  ; cirri  dii- 
relti  e molti  ; jToglie  Ire-cinque  lobate  , 
ed  incisiooi  profondelte , dentellate  ai 
lembi,  spesse,  verdi  cariche,  glabre  supe- 
riormente,' un  po' tomentose  a rovescio  ; 
pesioto  lungo,  glsbro , di  colore  roun 
sbiadeto  ; racemo  solitario,  spargolo,  più 
o men  lungo,  con  molti  acini  piccoli,  ste- 
rili, ed  nitri  aQello  abortiti  ; racemoU,  i 
primi  diiliqli  ; peduncoUtli  verdi,  brevi  ; 
acino  di  16  a 17  mil).,  sferico,  nero, 
pruinoso,  di  polpa  duracina,  dolca  ; fio- 
cine sottile,  tenero  ; semi  da  1 a a. 

Pianta  feconda,  rara , che  ama  il 
culle  : uve  mangereccia.  Si  propaga  poco 
pei  molli  acini  sterili  di  cui  abbonda  il 
graspo. 

N.°4.  Preiea  picoatendro- 

Ceppaja  d!  mediocre  cacciala;  lr<d- 
ci  non  molto  rigogliosi  ; nodi  mediocre- 
mente rari,  rossicci , poco  midolla  ; vi- 
ticci assai  robusti  ifioglie  per  lo  più  ire- 
lobate  con  detilellatura  regolare , aghi- 
forme, superficie  superiore  verdeviva  , 
glabra,  inferiore  un  po'  pelosa  ai  nervi  ; 
pexiolo  alquanto  rubescente  ; grappolo 
lungo,  a racemi  i primi  distinti,  cilindri- 
co, ovraro  piramidale,  Coieote  in  punta, 
un  po'  spargolu  ; peduncolo  mediocre  , 
poco  tenace  ; peduncoletli  verdi , Inn- 
glielti  ; acòli  piuttosto  neri  con  qual- 
che macchietta  nera-cinerina , sferoidali, 
di  1 5 a 14  millim.,  poco  agglomerali,  di 
polpa  assai  floscia,  succosa,  agretta  •,  fio- 
cine soltiletlo,  amaro  ; temi  da  i a a. 
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\l(e  fcconJlssimu,  non  multo  pr<- 
noce,  rubuitu,  umica  del  colle  e del  pia- 
no. Vino  chiaro,  aspro,  dureToU , spi- 
ritoso. 

N.°  5.  Freisa  monferriaa. 

Pianta  di  molta  cacciata  ; tralci  di 
mediocre  grosseua  ; legno  duro  ; poco 
midollo  ; internodii  brevi  ; viticci  lunghi, 
sottili  ; Joglie  larghe,  la  maggior  parte 
tre-lobate,  poco  incise,  liscie  superior- 
mente, tomentose  inferiormente,  verdi 
cariche,  spesso  rosseggianti  alla  vendem- 
mia ; peviolo  mediocre,  lungo , rosseg- 
giante, alquanto  rompevole  ; raspo  lun- 
go, cilindrico,  piuttosto  compatto,  a ra- 
cemi distinti  ; peduncolo  spesso,  grosso, 
tenace  ; peduncotelti  verdi  j acino  di  i a 
a i5  millim.,  sferoidale,  nero,  opaco, 
pruinoso,  di  polpa  molle,  dolce-austera  ; 
fiocine  sottilissimo,  ^cio  ; vinacciuoli  da 
■ a 5. 

Vite  fecondissima,  mollo  precoce, 
robusta  : uva  non  guarì  mangereccia,  ma 
da  vino. 

N.°  6.  Freisa  musciou. 

Vite  di  molta  messa,  a tralci  me- 
diocri, a noili  frequenti,  a cirri  grossi , 
molti,  tenaci,  a legno  duro,  pochissimo 
midolioso  •,  foglie  tre-lobate,  poco  od  ap- 
pena incise , glabre  superiormente,  to- 
mentose a rovescio  ; peviolo  verde  glau- 
co, oppure  appena  rosseggiante  ; grap- 
polo grosso,  piramidale,  più  o meno 
spargolo,  a racemi  i primi  distìnti  ; pe- 
duncolo breve,  verde,  rompevole  al  nodo; 
peduncoletti  più  o meno  lunghi  , verdi  ; 
acino  sferoidale,  nero  rossigno,  un  poco 
pruinoso,  di  i5  a s6  millim.,  di  polpa 
floscia,  agretta  ; fiocine  assai  austero  ; 
semi  da  s a 5, 

Ceppo  robusto  , fecondo  , amico 
della  pianura  : uva  da  vino,  non  maoge- 

Di%.  tfjdgric-, 
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recesa  , nè  serbetoia.  Vino  chiaro  , au- 
stero. 

N.°  7.  /'umin. 

Vitigno  di  mediocre  getto  ; tralci 
grossi,  a nodi  frequenti  ; legno  duretto, 
assai  rompevole,  poco  midollo  ; cirri  esi- 
li  \ foglie  piuttosto  piccale,  5-5  lobate  , 
spesso  profondamente  incise,  glabre  sn- 
periormente,  a rovescio  appena  un  po' 
tomentose  ai  nervi,  verdi  cariche,  ma  co- 
stantemente e moltiuimo  scresciate  di 
rosso  sanguigno  alla  vendemmia  ; gambo 
piuttosto  breve,  glabro,  spesso  un  po' ros- 
seggiante (1)  ; grappolo  lungo,  cilindri- 
co, a racemi  i primi  un  po'  distinti , più 
e meno  compatto  ; peduncolo  mediocre  , 
verde,  spiccaticcio  ; peduncoletti  verdi,  o 
rossi  presso  l' acino  ; acino  di  1 o a 1 4 
millìmetri,  sferico,  spesso  compresso  in- 
torno alla  sua  inserzione,  nero,  opaco, 
pruinoso,  di  polpa  floscia  , agro-dolce  ; 
semi  da  3 a 3 ; fiocine  sottilissimo,  te- 
nero, austero. 

Pianta  robnsta,  feconda,  di  lunga 
età,  resistente  al  freddo  , indifferente  al  ! 
colle  ed  al  piano  : uva  non  mangereccia  , 
non  conservabile,  vino  carico,  assai  spi- 
ritoso, molto  durevole,  nè  potabile  pri- 
ma dei  tre  anni  perchè  nocivo  : esso  in- 
gromma le  botti  moltissimo. 

N.°  8.  jVer  <f  Ala. 

Pianta  dì  mediocre  cacciata;  tralci 
mediocri  ; nodi  frequenti  ; legno  duro  , 
poco  midollo  ; capreoli  pochi,  esili  ; fio- 
glie  di  grandezza  mediocre,  sottilette,  3-5 
Libate,  ad  incisioni  più  0 meno  profon- 
de, glabre  superiormente,  un  po’  tomen- 

(1)  Di  questa  vile  bevvi  un'altra  va- 
rietà a fogtie  meno  incise,  meno  o quasi 
uulla  macchiate  di  rosso,  col  gambo  di 
mediocre  tuugliczsa,  fragile  : essa  è piu 
frequente  tra  Aosta  e S.  Pietro. 

s I o 
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tose  a ruvesdo,  spesso  rosseggnoti  alla 
Teademmia  ; peùolo  piuttosto  brere  , 
romperole,  rosseggiante,  ma  verde  chia- 
ro presso  r insersiuiie  della  foglia;  grap- 
polo un  po'  grosso,  compatto,  a racemi 
poco  distinti,  ad  acini  uguali;  peduncolo 
brave,  verde,  tenace  ; peduncoleiti  brevi, 
verdi  ; acino  sferoidale,  schiacciato,  nero 
rossigoo  o nero,  un  po’  diafano  , poco 
pruinoso,  di  i5  o i4  millimetri,  di  pol- 
pa un  po'  duracina,  dolce  ; fiocine  sotti- 
le, duretto  ; temi  da  1 a 4 • 

Ceppo  robusto,  mediocremente  fe- 
coodo;  preferisce  il  culle  : uva  non  con- 
servabile : vino  chiaro,  dolce,  molle,  non 
serbatoio  (1). 

N.°  g.  Monjerrin. 

Vitigno  di  molta  cacciata,  Cuo  ti  al- 
ci sottili,  assai  luoghi,  ben  colorili,  a nodi 
piuttosto  rari  ; legno  molle,  multo  midol- 
lo; cirri  molti,  più  o meno  robusti  ; Jo- 
glie  piccole,  3-5  lobate,  a multo  profon- 
de incisioni,  anzi  laciniuse,  colla  pagina 
superiore  glabra,  appena  tomentosa  l’ in- 
feriore, macchiate  spesso  di  russo  di  san- 
gue alla  vendemmia  , con  peziuli  esili , 
lunghetti , molto  rosseggiaoti  ; racemo 
mediocre,  quasi  cilindrico,  0 grappulelli 
un  po’  distinti,  mediocremente  cumpatlo; 
peduncolo  luogo  , spiccaliccio,  rosseg- 
giante; peduncoletti  grossi,  verdi,  e qual- 
che rara  volta  rosseggianti  presso  I’  aci- 
no ; acino  di  1 G a 17  millimetri,  nero  , 
opaco,  pruinoso,  sferoidale,  di  polpa  0o- 
scia,  austera  ; fiocine  duretto,  me  saltile; 
temi  da  a a 4* 

laiielù  feconda,  robusta,  ma  di 
breve  vita,  ama  il  piano,  è precoce  : uva 
poco  mangereccia  : vino  cbiiu  o,  debole. 


(i|  Travisi  un'illn  esrieli  di  questa 
vile  a fugUi  sempie  verdi,  ad  lucisiuui  bra- 
vi : gli  acini  ne  sono  alqusul»  p'ù  piccoli. 


N.°  IO.  Roussin-mascioa , opp.  Grò* 
roussin  opp.  Rouzola,  opp.  Roosse. 

y arielà  di  gran  cacciata  ; tralci 
grossi  ; nodi  mediocremente  frequenti  ; 
legno  duretto  ; midollo  mediocre  ; viticci 
mediocri  jfioglie  dure  a Ire  o cinque  lobi, 
ma  poco  incise,  dentate  ai  lembi,  glabra 
superiormente,  a rovescio  un  po'  tomen- 
tose ai  nervi  ; pevioU  lunghi,  un  po'  ros- 
seggianti, glabri  ; graspo  mediocre,  cilin- 
drico, mollo  compatto  , a racemi  i primi 
assai  distinti.  Cogli  acini  un  po'  disuguali 
e molto  rossi  od  ancora  verdi  ; pedunco- 
lo duro,  legnoso,  tenace  ; peduncoleiti 
brevi,  verdi  ; acino  sferico  di  1 5 a 1 G 
millimetri,  un  po'  diafano,  nero,  o nerus- 
signo,  poco  pruinoso,  di  polpa  molle, 
addetta  ; fiocine  duro,  sottile  ; temi  da 

3 a 4. 

Vile  robusta,  feconda,  tarda,  che 
ama  il  piano  : uva  poco  mangereccia  : vi- 
no debole,  chiaro  (i). 

N.“  II.  Monferrà. 

f^ite  di  molta  messa,  a tralci  piut- 
tosto piccoli  ; nodi  mediocremente  fre- 
quenti ; legno  molle,  midolioso  ; capreoU 
molli,  piuttosto  piccoli  •,JogUe  picculetle, 
spesso  a Ire  lobi  con  incisioni  profon- 
dette,  glabre,  un  po'  lucenti  superior- 
mente, alquanto  tomentose  ai  nervi  a ro- 
vescio ; gambi  per  lo  pò  esili , rosseg- 
gianti  ; grappolo  mediocre,  lungo,  cilin- 
drico, più  o meno  spargolo,  coi  racemi  i 
primi  distinti  ; peduncolo  esiletto,  verde, 
o rubescenle,  di  facile  distacco  ; pedan- 
coletti  piccoli,  spesso  rossi  all'  acino  ; 

fi)  Una  seconda  varieti  di  questa  vile 
ha  la  foglie  più  piccole;  più  piccolo  il 
grappolo,  cogli  acini  di  soli  12  a i3  rniMi- 
metri,  e molti  piccoli,  stenti;  dicesi  romiiu- 
picciour,  opji.  picciou-rousiin. 
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acino  iferoidale,  nero,  opaco,  pruiooto, 
<li  1 5 millinielii,  a polpa  floscia  , dolce- 
agi  ella  ; semi  da  a a 5 ; fiocine  sottile  , 
durelto,  leoace. 

Piaola  poco  robusta,  feconda:  uva 
pucu  mangereccia,  poco  serbaloja  : vino 
• diiaro. 

N.°  n.  /^dourouio. 

Stipite  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
sonili,  u nodi  piuttosto  frequenti  ; legno 
mediocremente  duro,  e midollo  piuttosto 
piccolo  ; cirri  ordinari!  \ Jogl>c  piuttosto 
piccole,  mediocremente  spesse , 5-5  lo- 
bate, glabre  superiormente,  un  po’  to- 
mentose alla  pagina  inferiore } gambo 
breve,  verde,  od  appena  appena  rosseg- 
giante ; grappolo  cilindrico  o piramidale, 
più  o meno  compatto,  ad  acini  uguali,  a 
racemi  i primi  spesso  distinti  ; peduncolo 
breve,  grosso,  tenace  ; peduncoletti  bre- 
vi, verdi  ; acino  sferico,  pruinoso,  nero, 
opaco,  di  i4  o i5  millimetri,  di  polpa 
un  po'  floscia,  agro-dolce  ; fiocine  sotti- 
le, durelto;  semi  grossetti  da  a a 4- 

Vite  assai  feconda,  poco  robusta  , 
indi  (ferente  al  colla  ed  al  piano  : uva 
anche  mangereccia,  e serbatuja  : vino  me- 
diocremente chiaro,  anche  spiritoso  ( i ). 

N.”  1 3.  Persagn,  opp.  Persagnol. 

Vile  di  ordinaria  cacciala,  a tralci 
mediocri,  a nodi  frequenti,  a legno  duro, 
di  poco  midollo,  e cirri  pochi,  sottili  ; 

(i)  Questo  vitigno  i comune  ad  &r- 
siero,  «il  ha,  come  il  monferrà,  molto  Is 
fisonorois  del  nebbiolo;  ami  al  primo  col- 
po d'occhio  può  credersi  per  laici  non 
così  poi  se  si  esamina  minularoente.  Il  suo 
nome  non  gli  è particolare,  ma  è comune 
ad  alcuni  oriou  di  acini  piccali,  che  de- 
acriverò,  ì quali  passata  la  città  d' Aosta 
rengoiin  indisl'olaracnte  detti  ; picc/ou- 
roUso. 
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foglie  piccole  3-5  lobate,  spesso  a picco- 
le incisioni,  glabre  superiormente,  tomen- 
toselte  a rovescio  ; gambo  piccolo,  rom- 
pevole,  un  po'  rosseggiante  ; grappolo 
mediocre,  cilindrico,  piramidale,  a racemi 
i primi  distinti,  un  po’  spargolo  ; coda 
breve,  verde,  rompevole  ; codette  me- 
diucri.  Tordi  ; acino  nero,  opaco,  poco 
pruinoso,  sferico,  di  circa  t4  a i6  milli- 
metri, di  polpa  duracina,  dolce  ; fiocine 
sottile,  alquanto  tenero  ; semi  da  i a a. 

Pianta  robusta,  di  fecondità  e pre- 
cocità ordinaria,  che  ama  il  piano  : uva 
mangereccia  e da  vino,  vino  chiaro,  non 
guari  spiritoso. 

N.°  14.  Eperon,  opp.  Spron. 

f'^itigno  di  molta  carci.vta,  a tralci 
mediocremente  grossi,  a nudi  piuttosto 
frequenti  ; legiio  iluretto  ; midollo  multo; 
cirri  multi,  esili  ; Joglie  piuttosto  picco- 
le, dure,  3-5  lobate,  ad  incisioni  più  o 
menu  profonde,  glabre  o liscio  superior- 
mente, appena  appena  pelose  inferior- 
mente, e specialmente  ai  nervi  ; verdi  , 
od  un  po'  macchiate  di  rosso  alla  ven- 
demmia ; pesiolo  breve,  tenace , verde 
chiaro,  od  un  po'  rubescente  ; raspo  pic- 
colettu,  luogo  più  o meno,  ma  più  spesso 
spargalo,  con  racemi  i primi  assai  distinti 
con  ispesso  alcuni  acinetti  sterili  e verdi  ; 
gambo  sottile,  verde,  spiccaticcio  ; acino 
sferico,  nero,  opaco,  pruinoso,  di  1 a a 1 3 
millimetri,  di  polpa  floscia,  dolce,  sapo- 
rita ; semi  da  1 a a . 

Vite  feconda,  dilicata,  buccia  sotti- 
le, che  ama  il  piano  : uva  serbatoja,  e da 
mensa  : vino  piuttosto  , carico,  spirito- 
setto. 

N.®  1 5.  Cornafin. 


Gambo  di  molta  cacciala,  di  tralci 
grossi,  a nodi  freqnenti  ; legno  duro,  po- 
co midolb  ; capreoli  pochi,  esilissimi  ; 
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Jngle  per  lo  più  tre-lobate  con  più  o 
meno  profonde  incUioni,  glabre  e liscie 
tuperìoTiDcnte,  nppeaa  un  po'  tomentose 
inferiormente , spesso  rosseggiauti  alla 
vendemmia  ^ peziolo  glabro,  rosseggian* 
te,  ma  verde  chiaro  presso  P inserzione 
colla  foglia  ; grappolo  cilindricx>  o ber- 
noccoluto,compatto  più  o meno  od  anche 
spargolo,  a racemi  spesso  poco  distinti , 
ud  acini  non  aOnttu  uguali  ; peduucoU 
breve,  verde,  duro  ; pcdtmcolefti  verdi 
o rossi  \ acino  sferoideo  , nero  opaco  , 
pruinoso,  di  1 5 millimetri,  di  polpa  piul- 
toslo  lluscia,  dolce  x jxocint  sottile,  duro; 
$tmi  da  3 fl  5. 

Ceppo  fecondo,  robusto,  cli^  amo 
il  colle:  uva  poco  cooservablle  ; vino 
serhatojo,  carico,  dolce. 

N 16.  rare. 

Ì^ìit  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
piccoleni,  coloriti  a nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  duro,  poco  midollo  ; drn 
pochi,  esili  ; Joghe  sottilette,  quasi  sem- 
pre tredobate,  poco  intise, dentate  a denti 
acuii,  verdi  chiare,  glabre  ai  due  lati , a 
riserva  dei  nervi  che  sono  inferiormente 
un  pu*  tomentosi;  pexiolo  appena  rosseg- 
giante, pochissimo  rompevole  grappolo 
mediocre,  lunghetto,  cilindrico  u pirami- 
dale, un  po' spargolo  ; a racemi  i primi 
dìstiniì  ; peduncolo  sottile,  verde  chiaro, j 
rompevole  al  nodo  ; peduncoletti  lunghi,  j 
un  po'  rossi  presso  all'  acino  ; acino  di 
i5  a 16  miltinielri  di  diametro,  di  pulpaj 
pitiUoslo  floscia,  agro-dolce,  sferico,  nero^ 
opaco,  pruinoso  ; semi  da  1 a 3 o 5;^o- 
eme  sottile,  teneretto. 

Piatila  mediocremente  feconda  e 
robusta,  amica  del  colle  : uva  da  mensa, 
ma  più  da  vino,  il  qttale  riesce  carico , 
molle,  di  poca  durata. 

^ N.®  1 7.  Neret  ^ros,  opp.  Serre. 

* - Pianta  di  molta  cacciala  ; sermenti 
sottili  a nodi  rocdiocrementa  frequenti  ; 
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legno  duro,  poco  midollo  ; ctrri  mufro 
sottili  ; foglie  sottili  per  lo  più  5-loba(e, 
ad  iocìsiooi  poco  profonde  , dentate  at 
lembi,  con  denti  acuti,  glabre  superiore 
mente,  ed  inferiormente  ; pendolo  rosseg- 
giante, ma  verde  chiaro  presso  1'  inser- 
zione colte  foglia  : esse  impallidisconcs 
multo  alla  maturità  del  frullo  ; grappolo 
grosso,  cilindrico  o piramidale,  più  u me- 
no compatto  ; peduncolo  verde  , poco 
sptccaliccio  ; pedaneoletti  sempre  verdi, 
brevi  ; aiino  di  1 4 o 1 5 milUmetrì,  afe- 
lico,  opaco,  pruinoso,  di  polpa  on  poco 
duracina,  agru-dolre  \Jwcint  sottile,  di>- 
retto  ; semi  da  3 a 3. 

Titigno  robusto,  piuttosto  fecondo, 
amante  del  colle  : uva  msngercccia,  ma 
poco  serbatoja  : vino  piuttosto  carico  , 
spiritoso,  alquanto  conservabile. 

N.®  18.  rieret  p/cciou,  ed  anche  Serre. 

l^ite  di  poca  cacciata  ; tralci  pIuN 
tosto  sottili  ; internodii  mediocri  ; legno 
molle  ; midollo  discreto;  cirri  suUìli,  po- 
dii  ; foglie  spesse,  5-5  lobate  , verdi- 
chiare, glabre  superiormente,  un  po'  to- 
mentose ai  nervi  della  pagina  inlerioie; 
petioli  brevi,  sottili,  verdi,  od  appena  ap- 
pena rosseggianti  ; grappolo  mediocre, 
a meemi  poco  distinti,  quasi  cilindrico  , 
ad  iidoi  disuguali,  molto  compatto  ; pe- 
diuicolo  verde,  spesso  breve,  tenace  ; />e- 
duncolelti  brevissimi,  sovente  rossi  ; aci- 
no à\  Ita  1 3 millimetri,  sferico,  o schiac- 
cialo, nero,  opaco,  pruinoso,  di  polpa 
assai  floscia,  dolce  '.sfocine  sottile,  tenace; 
semi  da  3 a 3. 

Ceppaja  robusta,  feconda,  amica 
del  colle  : uva  non  serbatoja:  vino  me- 
dioci  eiuente  secco,  spiritoso  (i),  ^ 

(1)  Hinnosi  nel  paese  ancora  doe  o Ire 
altre  variein  di  nerelli,  ma  non  sono  di* 
slinie  cou  nomi  particolari;  e per  verità 
nemmeno  diflcrifcono  gran  fallo  dalle  Ire 
descritta,  che  tono  le  principali  e le  più 
difluse. 
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N.°  19.  Corniola. 

Pianta  di  molto  getto,  a tralci  piut- 
totto  grosii  ; nodi  alquanto  frequeoli  ; 
tegno  duretto  ; midollo  mediocre  ; cirri 
mediocri  ; JogUe  5-5  lobate  ad  iocUioni 
foreote  profonde  e larghe  : coitantemen- 
te  e mollissimo  macchiale  ai  lembi  di 
rosso  viro  alla  maturità  dell'  ura,  ed  an- 
che prima,  glabre  superiormente,  ed  un 
po'  pelose  ai  nervi  inferiormente;  gambo 
sottile,  verde,  rosseggiante,  assai  rompe- 
vole  j grappolo  mediocre,  cilindrico , a 
racemi  non  molto  distinti,  ad  acini  ugna- 
li, più  o meno  compatto,  od  anche  spar- 
golo ; peduncolo  breve,  verde,  pintlosto 
spiccaticelo  ; peduncoleUi  verdi  ; acino 
slèroidale  di  1 5 o 1 4 millimetri,  nero, 
opaco,  pruinoso  di  polpa  dolce  ; Jiocine 
sottile,  duretto  ; semi  grossi  da  a a 4- 

Titigno  robusto,  di  fecondità  me- 
diocre, ma  costante,  indifferente  al  colle 
ed  al  piano,  non  fruttifica  bene  se  non 
vecchio  : uva  mangereccia  , serbatoja  ; 
vino  carico , dolce,  aromatico  , dure- 
vole (1). 

ao.  Majoìet. 

Fusto  di  molla  cacciata,  a sermen- 
ti sottili  ; nodi  piuttosto  frequenti  ; legno 
di  colore  scuro  carico,  con  molto  midol- 
lo ; viticci  pochi,  mediocri  ; foglie  me- 
diocri, d' ordinario  5-lubate,  ma  poco 
incise,  piuttosto  sottili , glabre  superior- 
mente, tomentose  ai  nervi  a rovescio  , 
pallescenti,od  anche  rosseggianti  nn  poco 
alla  vendemmia  ; gambo  piuttosto  breve, 
verde  pallido,  oppure  rosseggiante;  grap- 

(1)  Havvene  un’altra  varicli  a foglie 
meno  rosseggianti,  oou  coaì  profintlameo- 
le  incise,  benché  ugualmente  a larga  base: 
i graipi  e gli  acini  tono  alquanto  più  grotti. 
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polo  lunghetto,  ad  acini  ugnali,  più  u 
meno  compatto,  a racemi  distinti  ; coda 
spiccaticela,  grossa,  verde  ; codette  brevi, 
verdi  ; acino  da  11  a la,  oi5  millime- 
tri, nero,  opaco,  pruinoso,  sferico,  di 
polpa  piuttosto  floscia,  dolce,  saporita  ; 
f ocine  sottile,  tenero  ; semi  un  po’  grossi 
da  3 a 3. 

Pianta  dilicata,  nbertosa,  che  ama 
il  colle  ; uva  mangereccia,  poco  serba- 
toja : vino  carico,  dolce,  dilicato. 

N.”  ai.  Orioa  voirnrd  (i), 
opp.  Picàoaroavo. 

Stipite  di  mediocre  cacciata,  a tral- 
ci groui,  nodi  piccoli,  poco  distinli,  me- 
diocremente frequenti  ; legno  molle,  mi- 
dollo mediocre  ; cirri  sottiU  , foglie  pic- 
cole, 5-5  lobate,  ad  incisioni  profondet- 
te,  spesse,  dentate,  verdi-chiare,  qualche 
rara  volta  macchiate  di  bianco  glauco  alla 
vendemmia , glabre  superiormente,  nn 
po'  scabre  a rovescio  ai  nervi,  con  istri- 
scie  di  secco  ai  lembi,  o nel  centro  ; pe- 
lioli  mediocri,  fragili,  verdi,  od  appena 
rosseggianti  ; racemo  lungo,  a grappo- 
letti  grossi,  assai  distinti,  un  po'  spargo- 
lo, ad  acini  uguali  ; peduncolo  breve  , 
verde,  fragile  presso  il  tralcio  ; acino 
nero,  opaco,  pruinoso,  sferico,  di  16  a 17 
millimetri,  di  polpa  nn  poco  floscia,  dol- 
ce, saporita  ; semi  grossi  da  5 a 4 ì fo- 
cine  sottile,  duretto. 

Vite  dilicata,  poco  feconda,  indiffe- 
rente al  colle  ed  al  piano  : uva  molto 
mangereccia,  molto  serbatoja  : vino  ca- 
rico, dolce,  dilicato,  alcun  po’  conser- 
vabile. 


(1)  Io  alcuni  siti,  cerne  nel  3.*  e 3.* 
circonilario,  a questa  varieté  si  di  anche 
il  nome  di  euraré  ; e per  taluni  l’orieu 
curaré  e l'oriou  voirard  sona  la  stessa  tilr. 
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N.®  3 a.  OrioQ  curare  (i) , 

0^/7.  Pjccluuroufco. 

Ceppo  di  molto  gelto,  con  i«rmen« 
ti  grouetli,  a nudi  poco  distanti  ; legno 
molle^  grosso  midollo  ; tnolti  capreoli,  e 
grossi  sfoglie  piuttosto  spesse  5-5  loba- 
te, spesso  poco  incise,  glabre  alla  pagina 
superiore,  appena  Ijtiugginose  ai  nervi  in- 
feriormente, con  istriscie  secche  ai  lerubi, 
u nel  centro  loro  alla  vendemmia  ; pe- 
•kloìi  verdi,  piuttosto  brevi  ; grappolo  pi- 
ramidale, compatto,  ad  acini  un  po'  dis- 
uguali, a racemi  distinti  ; peduncolo  ver- 
de, fragile  ; peduncoletli  brevi,  verdi  ; 
acino  di  t5  a i4  millimetri,  tferìco,  ne- 
ro, opaco,  pruinoso,  di  polpa  un  po' flo- 
scia, acida,  insipida,  assai  cascaticcio  ; 
fiocine  sottile,  tenero  ; semi  da  i a 3. 

Vite  fecondissima,  robusta,  iodifle- 
reote  al  culle  ed  al  piano  , non  mange- 
reccia , nè  guari  buona  da  vino.  Vino 
chiaro  affatto,  senza  sale,  nè  punto  du- 
revole. 

N.®  a 5.  OWoii  lombarda  opp, 
P/cciourouso. 

F'ite  di  più  che  mediocre  cacciata, 
a tralci  grossi  ; nodi  rari  ; legno  molle, 
molto  midollo  ; viticci  pochi,  piccoli  ; 
foglie  larghe  il  più  5-lohale,  verdi  cari- 
che, macchiale  molto  di  rosso  alla  ven- 
deinmia,  e con  istriscie  spesso  secche  ai 
lembi,  piuttosto  dure,  glabre  alla  pagina 
superiore,  peluviosc  oli'  inferiore  ; pc- 
t,\olo  lunghetto,  poco  fiagile,  c multo 
rosseggiante  \ grappolo  mediocre,  cilin- 
drico, a racemi  mediocremente  distinti, 

(i)  La  parola  citraré  nel  dialetto  del 
psese  significa  rende  poco,  dà  poco,  pro^ 
duce  poco,  torna  poco  a con/o,  e dìceti 
curari  nou  solo  della  vile,  ma  anche  di 
siire  piante,  coioe  d' un  castagno,  d'un 
«“ce,  d' un  melo,  ec. 
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più  o meno  spargolo  ; coda  Iimgheltn, 
dura,  verde  od  anche  molto  rosseggian- 
te ; peduncoletli  rowi  presto  V acino  ; 
acino  sferico,  nero,  opaco,  pruinoso,  di 
1 5 millimetri  di  diametro,  di  polpa  un 
po'  floscia,  dolce-austera  ; fiocine  rom- 
pevoìe,  poco  sottile,  austero  \ semi  da 
( a 5. 

Ceppo  robosto,  fecondo,  amico  del 
colle  e del  piano  : uva  serbatola,  man- 
gereccia : vino  chiaro,  debole,  poco  du- 
revole. 

N.®  34.  OrioQ  gris,  opp.  T’icciourouso. 


N.®  35.  0/IOU  ptcciuu,  opp. 

Pio  iourouso. 

Pianta  di  poca  cacciata  s sermenti 
sottili  ; nodi  piuttosto  rari  ; legno  molle  ; 
midollo  grosso  ; cirri  mediocri  ; foglie 
grosse,  spesse,  dure,  5-5  lobate  con 
‘incisioni  medtocii,  oil  anche  profonde. 


Fusto  di  multa  cacciala  ; sermenti 
sottili,  lunghi  ; nodi  rari  ; legno  duro, 
poco  midollo  *,  capreoU  multi,  più  o me- 
no fkuxs foglie  verdi  cariche,  paco  sotti- 
li, 5-5  lobate  colla  pagina  superiore  gla- 
bra, tomentosa  V inferiore,  a piccole  in- 
cisioni, con  nlcuni  lembi  spesso  secchi 
verso  la  vendemmia  ; peviolo  luogo,  ver- 
de, fragile  ; grappolo  grosso,  lungo,  co- 
nico, ad  acini  uguali,  poco  spargoli,  a 
racemi  i primi  assai  distinti  ; peduncolo 
verde,  tenero  ; peduncoletli  verdi,  cogli 
acini  estremi  spesso  poco  maturi  ; acino 
di  16  millimetri,  poco  pruinoso,  rosso 
vinoso,  sferico,  un  po'  diafano,  di  polpa 
alquanto  duracina,  od  anche  floscia,  as- 
sai dolce  ; fioeinp  sottile,  tenero  $ semi 
da  3 a 5. 

Vite  robusta,  feconda,  indiflerente 
ul  colle  ed  al  piano  : uva  mangereccia, 
non  serbalojn  s vino  chiaro,  dolce,  non 
,di  serbo. 
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glabre  tuperiormenle,  tomeotuae  a rote* 
scio  ai  oerri , eoo  tracce  di  aeccaiue 
verso  la  vendeoiniia  ; paiolo  grosso,  lun- 
go, fragile,  verde,  o eoo  una  leggera  tin- 
ta roesigna  ; grappolo  mediocre,  pirami- 
dale, più  o meno  compalto,  ad  acini 
quasi  uguali,  a racemi  piuttosto  distinti  ; 
peduncolo  verde,  tenue  più  o meno  ; pe- 
duncoletti  verdi,  e spesso  rossi  verso  l’a- 
cino  ; acino  di  i5  millimetii,  sferico,! 
nero,  opaco,  pruinoso,  di  polpa  floscia, 
dolce,  saporitissima  ; ^cine  sottile,  du- 
ro ; semi  grossi  dai  a ai  5. 

Vite  dilicats,  multo  feconda,  die 
ama  il  colle  : uva  mangereccia,  non  mol< 
tu  serbatola:  vino  piuttosto  cariru,  spi- 
ritoso, dilicato. 

N."  36.  Oriou  grot,  opp.  (Jros  tonto. 

Ceppo  di  molta  cacciata  ; tralci 
grossi,  a nodi  mediocremente  frequenti  ; 
Ugno  molle  ; midollo  grosso  ; viticci  mul- 
ti, duri,  tenaci  sjoglie  spesse,  dure,  ver- 
di-chiare, macchiate  qualche  rara  volta 
di  rosso  alla  vendemmia,  ma  sempre  sec- 
cative ai  lembi,  mentre  il  resto  della  fo- 
glia rimane  illeso,  5-5  lobate,  ad  incisio- 
ni piuttosto  profonde,  liscie,  o rinfrìgna- 
te  alla  pagina  superiore,  scabre  ai  nervi 
inferiorincnte  ; paiolo  mediocre,  verde, 
od  un  po'  rosseggiante  ; grappolo  gros- 
so, cilindrico,  o piramidale,  luogo,  me- 
diocremente compatto,  ad  acini  uguali,  a 
ncemoli  mediocremente  distinti  ; pedun- 
colo verde,  grosso,  duro,  tenace  ; acino 
di  17018  millimetri,  nero,  opaco,  prui- 
noso, sferoidale,  di  polpa  poco  floscia, 
agretta  ; fiocine  denso,  fragile  ; semi  pic- 
coli da  a a 3. 

Pianta  feconda,  poco  robusta,  che 
anw  il  piano  ; uva  solamente  da  vino,  e 
non  scrbatuja  : vino  carico,  molle,  non 
di  conserva  (1). 

(1)  Quello  vitigno  si  eoofoniis  spesse 


N.°  37.  ^ien  de  Aus,  opp. 

Grot  vien. 

Aite  di  molta  messa,  a tralci  me- 
diocremente sottili,  sbiadati,  a nodi  piut- 
tosto rari  ; Ugno  durò  ; midollo  medio- 
ere ; capreoli  grossi,  duri,  molli  sfoglie 
larghe,  verdi-chiare,  per  lo  più  5-lobate, 
a profonde  incisioni,  glabre  superìormeu-’ 
te  ed  a rovescio,  col  nervi  un  po’  scabri, 
seccome  ai  lembi  ; paiolo  lungo,  verde- 
chiaro ; grappolo  più  o meno  spargolo, 
cilindrico,  lungo,  a racemi  assai  distinli  ; 
peduncolo  mediocremente  grosso,  lungo, 
lerde,  fdottoslo  spiccaticelo;  pedunco- 
lelli  lunghi,  verdi,  oppure  rosseggianti  ; 
acino  nero,  opaco,  sferico,  pruinoso,  di 
16  a 17  millimetri,  di  polpa  un  po’ du- 
racina ; fiocine  sottilettu  ; semi  da  a a 3. 

Varietà  feconda,  precoce,  robusta, 
che  ama  il  piano  : uva  poco  serbaloje, 
mangereccia  : vino  catico,  molle. 

N.”  a 8.  Crovassa, 

Aite  di  mediocre  gettala,  a ser- 
menti mediocri  ; nodi  rari  ; legno  molle, 
multo  midollo  ; cirri  molto  grossi,  tena- 
ci  ijoglie  3-5  lobate,  mediocremente  in- 
cise, dure,  spesse,  glabre  superiormente, 
tomentose  inferiormente  ; paiolo  ros- 
seggiante ; grappolo  grosso,  a racemi  di- 
stinti, piramidale,  poco  compatto  ; pe-  • 
duncolo  grosso,  duro,  legnoso  ; pedun- 
colctti  grossi,  brevi,  verdi  e rosseggianti 
all’acino;  acino  di  i5  a 16  millimetri, 
sferoidale,  pruinoso,  nero  rossigno,  di 
polpa  floscia,  agro-dolce  ; fiocine  un  po’ 
spesso,  durelto  ; semi  da  3 a 4 ■ 

Pianta  robusta,  feconda,  che  ama 
il  colle  ; uva  molto  serbatnja  ; vino  piut- 
tosto carico,  poco  spiritoso. 

col  wgeeale,  e scambiassne  il  nome  eoo  fs- 
cililà  dai  vigoajuoli. 


V I T 


8i« 

N.  ag.  Honda  (i). 

/^itigno  di  molta  gittata,  a lermenti 
piuttosto  grossi,  con  internodii  breri  ; 
legno  molle,  roollissinso  midollo  ; cirri 
spessi,  di  mediocre  sottigliesza  ; foglie 
sottili,  piuttosto  piccole,  5-5  lobate,  con 
incisioni  spesso  brevi,  ed  appena  indica- 
le, glabre  superiormente,  spesso  un  po’ 
tomentose  ai  nervi  a rovescio  ; gambo 
piccolo,  verde-pallido,  od  appena  ros- 
seggiante.; grappolo  grossov  lungo,  ad 
acini  uguali,  a racemi  assai  distinti,  pi- 
ramidale, piuttosto  spargolo  ; peduncolo 
grosso,  verde,  o legnoso,  piuttosto  tena- 
ce ; peduncolelti  grossi , verdi  ; acino 
sferico  poco  prniooso,  rosso-corallo  più 
o meno  carico,  o nereggiante  quando  è 
molto  maturo,  un  po’  diafano,  di  polpa 
un  po'  duracina,  od  anche  floscia,  dolce- 
sciocca, di  I G a 17  millimetri  di  diame- 
tro \f  ocine  sottile,  tenero  ; semi  picco- 
li, da  a a 5. 

Tite  feconda,  robusta,  indiOerente 
al  colle,  ed  al  piano  : uva  poco  mange- 
reccia, poco  serbatoja  ; vino  chiaro,  mol- 
le, non  durevole. 

N.”  3o.  Primella,  opp.  Prie  muso, 
opp.  iVeblou. 

Ceppaja  di  molta  cacciata,  a ter- 
menti  ordinarli  ; nodi  piuttosto  frequen- 
ti ; legno  molle,  grouo  midollo  ; cirri 
piuttosto  frequenti,  grossetti  ifogUe  spes- 
se, dure,  arrotondate,  od  appena  3-lo- 
bate,  assai  glabre,  ed  un  po’  lucenti  su- 
periormente a rovescio,  cui  nervi  aspri 
al  tatto  ; gambi  lunghi,  esili,  per  lo  più 
rosseggienti  ; grappolo  grosso  , lungo, 
cilindrico,  o piramidale,  coi  tacemoli  più 


(1)  Tiena  da  Uluoi  anche  detta  prid 
rouso,  come  la  irgueale. 
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o meno  distinti,  più  u meno  compatto, 
ad  acini  uguali  ; peduncolo  verde,  piut- 
tosto tenace  ; peduncolelti  esili,  verdi  ; 
acino  ovoìdeo  di  1 6 a 17  millimetri, 
rosso-corallo-scuro , di  polpa  floscia  , 
molle,  diilce-insipida  ; focine  tenerissi- 
mo, sutlile,  austero  ; semi  da  1 a a. 

Vite  feconda  , robusta , precoce  , 
amica  del  colle  c del  piano,  che  resiste 
al  freddo  : uva  mangereccia,  poco  ser- 
batoja : vino  dolce,  poco  spiritoso, 

N.°  3 1 . Lignenda  neira,  opp. 

Lignenda  rooaa.  ,,,  ^ 

Pianta  di  molta  gettata,  a sermenti 
rossi  ; nodi  mediocremente  frequenti  ; 
legno  ben  colorito,  doretto  , midollo  al- 
quanto grosso  ; viticci  molli,  grassi,  du- 
ri  sfoglie  grosse,  spesse,  dure,  appena 
3-lobale,  con  qualche  inditio  d’ incisio- 
ni, glabre  ad  ambe  le  pagine  ; gambo 
grosso  verde,  od  appena  appena  rosseg- 
giante ; grappolo  mediocre  a racemi  di- 
stinti, ad  acini  uguali,  piuttosto  spargolo  ; 
peduncolo  mediocre,  verde,  duretto  ; pe- 
duncoletli  verdi  ; acino  sferico,  nero, 
opaco,  pruinoso,  di  1 5 millimetri,  di  pol- 
pa un  po’  floscia,  dolce  ; fiocine  sottile, 
assai  tenero  ; semi  da  1 a 3. 

Vite  robusta,  feconda,  precocissi- 
ma, indifierente  al  piano  ed  al  colle  : uva 
mangereccia,  anche  un  po'  serbatoja  : 
vino  molle,  sciocco.  „ . 

N.°  33.  MusosX. 

Piticcio  di  mediocre  cacciata  ; tral- 
ci grossi,  rigogliosi  ; nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  duro,  poco  midollo  ; vi- 
ticci grossi,  legnosi  e verdi  ifogU*  gros- 
se, sovente  rotonde,  con  appena  i rodi- 
menti di  Ire  lobi,  od  anche  lobate,  ver- 
di cariche,  spesse,  dure,  glabre  superior- 
mente, appena  un  po'  tomentose  a rove- 
scio ai  nervi,  e spesso  abbiosciale  alla 
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v*Dd«mmìa  ; pniolo  luogo,  grouo,  gla- 
bro, verde,  fragile  ; grappolo  ciliodrico, 
più  o meno  compatto,  a racemi  poco  di- 
aliali,  ad  acini  uguali  ; peduncolo  verde, 

0 legnoso,  grosso,  duro,  tenace  ; pedun- 
coletti  grossi,  verdi  ; acino  di  1 4 o 1 5 
niilllmelri,  sferico,  di  colore  che  trae  al 
verdigno  , leggermente  pruinoso  , con 
punti,  o macchiette  di  colore  d'  ambra, 
di  polpa  piuttosto  floscia,  dolce,  moscata, 
saporitissima  ; fiocine  spesso  fragile  ; te- 
mi piccoli  da  s a 4>  s qualche  volta 
sterili. 

Pianta  piuttosto  robusta,  precoce, 
feconda,  che  ama  il  colle  : uva  mange- 
reccia, serbatola  : vino  moscadato,  dolce, 
spiritoso,  conservabilissimo. 

N.°  55.  Mahome. 

l'ite  di  molta  gettata;  termenli  gros- 
si ; nodi  piuttosto  grossi,  distanti  ; legno 
molle,  scuretto,  molto  midollo  ; viticci^ 
mediocri,  multi  \Jvglie  o slubate,  o 5-lo- 
bate,  a larghe  incisioni  alla  base,  verdo- 
gnole, glabre  superiormente,  a rovescio 
luniigglnnse  ai  nervi;  peviolo  fragile,  un 
po’  rosseggiante  ; grappolo  piccolo,  bre- 
ve, cilindrico,  a racemi  poco  distinti  ; pe- 
duncolo grosso,  verde,  spiccaliccio  ; pe- 
duncolelti  piccoli,  verdi  ; acino  di  i a a 

1 5 millimetri,  sferoidale,  poco  pruinoso, 
di  colore  di  miele  aifumicato,  un  po’dia- 
fann,  di  polpa  floscia,  dolcissima,  dilica- 
ta  i fiocine  assai' sottile,  tenero;  temi 
da  a a 4- 

Pianta  dilicata,  mediocremente  u- 
bertosa  t uva  mangereccia,  serbatoja  ; vi- 
no dolce,  spiritoso,  conservabile,  dj^- 
lore  ambrato. 

N.®  54.  Prie 

Fitigno  di  molta  gettata,  con  tralci 
aottili,  lunghi  ; nodi  piuttosto  frequenti  ; 
tirri  molti,  sottili  ; Jbglie  piccole,  dure, 
Di%.  tTAgric.,  a 4* 
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3-lobate,  con  incisioni  appena  distinte, 
glabre  superiormente,  un  po'  tomentosa 
a rovescio,  od  anche  glabre:  esse  si  con- 
servano verdi  assai  oltre  lo  sfruttamento, 
poi  prendono  una  tinta  pallidetta,  clo- 
rotica, ed  abbiosciano  ; pe%iolo  piccolo, 
verde-glauco-pallido,  od  appena  rosseg- 
giante ; grappolo  piccolo,  cilindrico,  o 
conico,  a racemi  appena  distinti,  piutto- 
sto compatto  ; peduncolo  breve,  verde, 
assai  spiccaticelo  ; peduncoletli  esili,  ver- 
di ; acino  sferoidale,  diafano,  gialliccio, 
con  alenai  ponti'  ambrati  nell'  estrema 
maturiti,  del  diametro  di  i5  millimetri, 
di  polpa  floscia,  dolce,  saporita  ; buccia 
sottile,  tenera  ; semi  da  o a 4- 

Pianta  robusta,  poco  feconda,  pre 
cuce,  amica  del  piano,  e che  può  colti- 
varsi alta  senza  perire  di  freddo  come  le 
altre  : uva  mangereccia,  poco  serbatoja  ; 
vino  chiaro  giallognolo,  dolce,  piccante, 
spiritoso,  che  perde  il  dolce  attempan- 
dosi, e prende  un  po'  1’  amaretto  (■). 

» 

N.®  55.  Bianc  Comun. 

Vite  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
grossi,  a Dodi  piuttosto  frequenti  *,  Ugno 
molle,  molto  inidullo  ; cirri  rari  medio- 
eri  \Joglie  dure,  spesse,  verdi-chiare,  che 
impallidiscono  alla  maturità  delf  uva , 
5-5  lobate,  con  incisioni  poco  profonde, 
dentate  irregolarmente  ai  lembi,  glabre 
superiormente,  alquanto  tomentose  a ro- 
vescio ; pc%iolo  verde-pallido,  lungo,  fra- 
gile ; grappolo  grosso,  luogo,  piramidale, 
a racemi  distinti,  un  po'  spargulo  ; pe- 
duncolo  verde , mediocremente  lungo, 
assai  spiccaliccio  \ peduncoìeiti  brevi , 

(f)  Avveae  un'alirt  varietà  colle  foglie 
meggiori,  glabre  ed  ambo  i lati,  e eoo 
iaciiioni  on  po'  più  profondetle  x il  grap- 
polo è anche  maggiore,  come  pure  T acino 
piò  grosso  : questa  troveii  ad  Alleioo,  Gt- 
gnodo,  Valpellìna,  cc.,  V altra  a La  Sala  o 
Uorgeiao. 
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\erdi;  acino  di  i4  o milHaietri  , 
bìauco,  ambrato,  appena,  pruinoso,  sfe- 
rico, di  polpa  assai  floscia,  agretta-dolce- 
insìpida  ; fiocine  sottile,  tenero  j semi 
da  1 a a. 

Ceppo  robusto,  piuttosto  fecoodon 
amante  del  colle  : uva  poco  serbatoja  e 
ruaogercccia  : vino  bianco,  chiaro^  di  po- 
co sale. 

N.®  3G,  Dureno. 


Ceppaja  di  molta  cacciata,  a sei- 
menti  grossi,  rigogliosi  ; nodi  frequenti  ; 
legno  duretto,  con  pochissimo  midollo  j 
r’iVicci  sottili,  frequenti  \Joglic  per  lo  più 
5-lobate , a proibndissime  incavature, 
verdi  cariche,  glabre  siiperiurmenle,  a 
rovescio  aspre  al  tatto,  ma  non  tomento- 
se, macchiate  qualche  volta  di  pallido 
bianco  alla  vendemmia  ; peuoJo  breve, 
di  color  verde  pallido,  od  un  po'  rossi 
gno  ; racemo  a grappolellì  assai  distìnti  : 
spargalo,  tovente  bernoccoluto  ‘^pedun 
colo  grosso,  doro,  assai  spiccaticelo  ; pc* 
duncoìctti  piccoli,  verrii-cbiari,  lunghet- 
ti \ acino  di  t6  a 17  millimetri,  sferico, 
verde  chiaro  od  ambmio  quando  è bene 
esposto,  un  po'  diafano,  di  polpa  dura- 
cina ; fiocine  sottilelto  \ * semi  grossi  da 
1 a 3- 

Pianta  feconda,  robusta,  amica  del 
colle  : uva  mangereccia,  serbatoja.  £ opi- 
nioiM  che  il  suo  vino  impedisca  l’ inccr- 
conire deir  altro  quando  vi  si  mesce  an- 
che in  piccola  quantità. 

N.®  37.  Fremacela, 

f^itigno  di  mediocre  gettata  ; ser- 
menti soltiletG  legno  piuttosto  duro, 
pochissimo  *colunto,  mediocre  midollo  ; 
viticci  pochi,  esili  ; foglie  sottili  3-5  lo- 
bate, a mediocri  incisioni,  verdi-chiare, 
glabre  superiormente,  un  po’*  pelose  ai 
nervi  a rovescio  ; peùoìo  breve,  sottile, 
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verde,  od  appena  sensibilmente  rossigno, 
poco  {ragUe  *,  grappolo  piccolo,  luogo, 
piramidale,  a racemi  distinti,  ad  adoi 
uguali,  spargolo;  peduncolo  mediocre, 
verde,  spiccaliccio  ; peduncoletti  verdi, 
luoghi,  esili  j acino  di  i5  a 16  millime- 
tri, sferico,  appena  pruinoso,  rosso-co- 
rallo assai  chiaro  o rugginoso,  di  polpa 
assai  floscia,  dolcissima  ; senti  da  1 a a ; 
[/ìocinc  sottilissimo,  ma  duretto. 

Vite  mediocremente  robusta,  pre- 
coce, feconda,  amica  del  colle,  rarissima  : 
uva  serbatoja,  mangereccia.  Pare  questo 
vitigno  una  varietà  di  quello  di  tal  noma 
descritto  nella  J^omaea  italiana  fascico- 
lo 35,  il  quale  dicesi  anche  vermentino, 
ed  è il  prediletto  del  Genovesato. 


N.®  38.  Lìghenda. 

File  di  molla  cacciata,  a tralci  gros- 
si, ben  coloriti  ; con  nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  molle,  mollo  midollo  ; ca- 
preoli  multi,  duri,  grossi  ; foglie  grosse, 
dure,  spesse,  3-5  lobate,  poco  incise, 
glabre  o grinzose  superiormente,  un  po' 
pelose  ai  nervi  a rovescio,  verdi-cariche, 
abbiosciate  alla  maturità  dell'  uva  ; gam^ 
bo  mediocre,  verde-pallido  o con  una 
leggiera  tinta  rossigna  ; racemo  a grap- 
potetti  assai  distinti,  ad  acini  nguali,  piut- 
tosto spargolo,  piramidale,  più  o meno 
lungo  ; peduncolo  mediocre,  verde,  spic- 
caliccio ; peduncoletti  verdi , piuttosto 
esili  ; acino  ovoidale  (1),  diafano,  bianco, 
assai  ambrato  ad  una  perfetta  maturità, 
di  i5  millimetri  di  diametro,  di  polpa 
più  o meno  floscia,  dolce-sciocca  ;^oci- 
ne inerissimo,  sottile;  remi  da  o a a. 

^ Vite  robusta,  feconda,  precocissime, 
amica  del  colle  e del  piano  ; uva  man- 
gereccia, anche  alquanto  serbatoja  j vino 
molle,  sciocco. 

(i)  Ebbi  ad  incontrare  uq*  altra  varietà 
di  questa  lugliatica  ad  acini  sferoidali,  t 
meno  spargoli. 
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Cìassificaiimè  delle  viti  della  provincia 
Bietlese,  del  proj.  Milano. 

«4 

Famiglia  I.  Usfc  bianche  profumate  (i) 
( moscateUee  ). 

^ Io  comprendo  in  questa  lamiglm 
tulle  le  uve  bianche  profumate  che  con 
vari  nomi  diconsì  moscatello  , malvasia  , 
aleatico,  eo.  Gl'  individui  di  questa  fami- 
glia cohivati  per  vino  sono  in  pochissima 
quantità.  Per  lo  piìi  non  entrano  che 
nelle  uve  mangerecce  o da  tavola. 

Classe  T.“  — Sotto-classe  I.*  — Ordine  1.® 
~ Gen.  1."  — Specie  I.*  Nissuna  spe- 
cie nella  provincia. 

Classe  I.*  — Sotto-classe  I.“  — Ordine  I.® 
— Genere  I.®  --  Specie  II.* 

Moscatello  bianco  piccolo.  Volg. 
Moscai  blanc  communi  Frane. 
Mouscatel  peif.  Pieroont. 

Malvasia  di  Candia.  Vulg.  Tose. 

Fitis  \f\nifera  opiana  racemis  re- 
^ularitcr  compositis,  folio  tomentoso  lo- 
bato acino  rotando  oiridi-Jlavescenti  e, 
atro-maculato^  Mil.  A buon  diritto  è 
chiamala  questa  vite  delle  api,  vitis  apia- 
na : questo  industre  insetto  tratto  dal 
profumo  che  spande  il  frutto  di  questo 
vitigno,  n'  è il  più  terrìbile  nemico.  Nei 
terreni  che  le  convengono  è una  pianta 
molto  sarmentosa  a tralci  rigogliosissimi  ; 
la  potatura  ed  il  terreno  su  cui  vegeta, 
ne  determinano  qualche  rulla  P indole. 
I suoi  caprco/r  sono  per  lo  più  legnosi, 
forti,  aderenti  al  tralcio.  Il  grappolo  è 
composto  cilindrico,  i)  peduncolo  for- 
te, di  un  giallo  sporco  avvicinantesi  al 

(i)  Panni  poter  so»tiiairt  quciU  voce 
• quella  usala  Acerbi,  perchè  le  ave 
prolumale  non  si  ccmt'omlono  tutte  col  mo- 
arateilo.  La  malvasia,  T aleatico,  ec.  si  di- 
atinguono  seosibilneote  dal  primo. 
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rossigno*  allorché  è vicino  aliti  vendem- 
mia. Le  foglie  sono  per  lo  più  trilobate, 
qualche  volta  appaiono  intere,  ma  rara- 
mente ; glabre  superiormenle^  di  un  ver- 
de chiaro-giallognolo  ; nella  parte  infe- 
riore più  chiare  colonoselle,  dentatura 
segheiforme.  Gli  acini  sono  di  un  verde- 
giallo, opachi,  pochissimo  pruinosi,  mac- 
chiettate come  di  ruggine  nella  parte 
esposta  a measogiorno,  di  forma  piutto- 
sto sferoidale,  dì  sap«>re  dolce  soave,  aro- 
matico-forle,  di  polpa  succosa  \ fiocine 
duracino  ; doe  a quattro  semi  ritruvansi 
negli  acipi  perfetti  \ alcuni  sono  sterili, 
piò  piccoli  ; in  alcuni  qualche  seme  abor- 
tito. Essa  ama  il  colle,  un  terreno  legge- 
ro asciutto;  benché  mollo  re«isteute,  tut- 
tavia in  carte  espos^ìuni  ed  in  terrc>rù 
non  mollo  favorevoli,  è soggetta  a por- 
idere  il  frutto  nella  sOoriturn  : uva  poco 
coltivata,  buona  da  vinc  e da  lav  ola  ; il 
vino  fatto  dì  solo  moscitlello,  benché 
flagrante,  è poco  conservabile  e debole  , 
privo  dì  spirito,  di  brìo.  Un  terzo  di 
questa  con  due  terzi  di  trebbiano  (erha- 
Itis)  danno  un  vino  in  nulla  dissimile  dal 
frontignan^  dal  limcl.  Pare  indigena  al- 
r Italia  meridionale,  quivi  perù  è natu- 
rata j di  questa  trovansi  alcune  varie- 
tà a grappolo  più  spargolo,  ad  acini  ro- 
tondi, a polpa  più  iloscia-acquosa,  meno 
aromatica,  le  cui  foglie  seccano  ai  lembi 
prima  della  vendemmia.  Io  trovai  questa 
pianta,  benché  rara,  in  quasi  tutte  le  vi- 
gne della  provincia  presso  t proprrelarìi, 
che  essi  stessi  si  occupauonel  ruìglioiarne 
le  spade.  Qui  coltivasi  quasi  solo  per  rat  itù. 

Classe  I."  ” Sotto-classe  I.*  — Ordine  l.® 
— Genere  I.®  — Specie  li.* 

Mal  asia  bianca.  Tolg. 

Mal\>oisie  masijtice.  Frane. 

Malvasia  (T  Ast.  Piemont. 

Vitis  vinifera  creicnsis  apiana  ra- 
cemis irregulariler  adglomeratisy'  acino 
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parvo  rolundOfJlavo  auratOy  folio  levi~ 
Ur  lanuginoso,  irreguiariter  lobato,  Mil. 
Come  la  precedente,  questa  specie  è so- 
lo coltivata,  direi,  per  ecoesione  da  alcu- 
ni. Questo  vitigno,  che  pare  una  varietà 
del  moscatello  bianco,  dovuto  probabil- 
mente all'  ibridismo,  è di  molta  cacciata 
nei  terreni  leggieri  sostaniìosi.  I suoi 
tralci  sono  generalmente  robusti,  legno- 
si ; il  legno  è piuttosto  midolioso  ; ca- 
preoli  per  lo  più  erbacei,  poco  numero- 
si. In  generale  le  foglie  sono  5-lobate, 
qualche  volta  trilobate,  o sema  lobi  ; in- 
cisioni  divaricale,  acute  5 mollo  marcate. 
Le  foglie  sono  di  un  verde  chiaro  avvi- 
dnantesi  al  giallognolo,  allorché  il  frutto 
è maturo;  nella  parte  inferiore  più  palli- 
de appena  tomentose,  ed  un  po'  velluta- 
ta ai  nervi.  Il  graspo  spoglio  degli  acini 
è piuttosto  consistente,  tenace,  verdogno- 
lo ; grappolo  composto  irregolarmente, 
agglomeralo,  serrato,  bernoccoluto  qual- 
che volta  ; gli  acini  sono  piccoli,  tondeg- 
gianti, di  verde  sbiadato,  densi,  opachi, 
un  po'  macchiati  di  giallo  dorato  dalla 
parte  volta  a mezzogiorno  ; di  polpa  flo- 
sda,  ■di  sapore  dolce  aromatico-soave.  Il 
suo  vino  sarebbe  molto  più  spiritoso  e 
delicato  di  quello  del  moscatello.  Quivi 
è pianta  pressoché  trascurala  ; potrebbe 
utilmente  introdursi  nelle  colline  Bielle- 
si,  e di  più  moltiplicarsi  particolarmente 
in  quelle  di  Saluzzola,  Cavaglià,  Vivc- 
rone,  ec. 

Classe  I.‘  — Solto-dasse  I.*  — Ordine  1I.° 
— Genere  I.°  — Specie  II.* 

Uva  saralamanna  dei  Toscani. 

Moscatello  di  Spagna.  Volg. 

Mascat  dC  Espagne  (T  rilexandrie. 

Frane. 

Mouscatlloun.  Piemont. 

Eitis  apiana,  racemis  alatis,  folio 
tomentoso,  lobato,  acino  oblungo,  maxi- 
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mo,  viriJi-flavo,  Mil.  Appartiene  questa 
alla  famiglia  delb  precedente  ; la  sua  cul- 
tura é conSnata  vicino  alle  case  iT  abi- 
tazione in  buone  esposizioni.  I suoi  sar- 
menti sono  legnosi,  li  capreoli  o viticci 
sono  meno  duri  e lenad  di  quelli  della 
specie  descritta  ; le  foglie  sono  lobate  per 
lo  più  a cinque,  alcune  volle  a tre  lobi, 
d'  un  verde  giallo-intenso,  tomentosetto 
alle  nervature.  I grappoli  sono  lunghi, 
irregolari,  qualche  volta  alati,  peduncolo 
forte,  tenace  , legnosetto  ; peduucoletti 
solitari  ; adno  verdiedo,  ovoide»,  gros- 
sissimo ; la  polpa  è un  po’  dura,  fibrosa, 
fragrante,  ma  meno  della  spede  prece- 
dente. Uva  intieramente  da  tavola  : sa 
non  è io  buona  esposizione  non  mstara, 
marcisce  spesso  ; gli  acini  abortlseooo  so- 
venti, e perciò  il  graspo  resta  quasi  soli- 
tario con  pochi  acini  assai  groui,  ed  al- 
cuni  pochi  sterili  ; semi  3-4  per  lo  più 
abortiti.  Questo  vitigno,  come  quasi  lutti 
gli  altri,  presenta  il  fenomeno  (fi  un  dop- 
pio raccolto  che  non  può  maturare  per 
mancanza  di  temperatura.  La  vitis  bi/èra 
data  da  alcuni  botanid  a certe  specie, 
pare  convenga  ad  un  numero  maggiore. 
Un  terreno  sostanzioso  ed  una  potatura 
corta  rinnovano  quasi  ordinariamente 
questo  fenomeno  ; io  lo  vidi  so  multe  va- 
rietà coltivate.  Alla  spede  precedente  ai 
può  riferirne  un'  altra  in  tutto  quasi 
identica  alla  prima,  a meno  che  i snoi 
acini  non  sono  tanto  grossi,  la  polpa  pMk 
succosa-soave,  il  grappolo  più  unito  • 
meno  soggetto  ad  abortire  nella  sfio- 
ritura. 

i 

Famiglia  II.  Uve  bianche  a saper 
semplice  (trebbianee). 

In  molto  maggior  numero  sono  le 
viti  di  questa  famiglia  : esse  non  hanno 
jalcun  segno  di  aroma,  se  pqr  non  si  vo- 
glia eccettuare  il  trebbiano  vero,  che  in 
buonissime  esposiiiooi  pare  sia  l^er- 
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nenie  aromatico  : tutte  le  uve  con  po- 
che ecceiioni  hanno  un  legger  profumo, 
ma  quello  non  dcveii  coofondete  con 
quello  delle  specie  antecedenti  ; in  que- 
sta *lamig1Ìa  pertanto  sono  annoverale 
molte  specie  da  laruU  e da  vino. 

Classe  I.®  — Sotto-classe  I.*  — Ordine  I.® 
— Genere  I.®  Specie  I.®  Nessuna  nel- 
la provincia. 

Classe  I.®  - Sotto-classe  I.®  - Ordine  I.® 
— Genere  I.®  — Specie  II.® 

Trebbiano  bianco  dei  Toscani. 

Trebbiano  sero.  Volg. 

Erbalus.  Trebiancjin.  Piem. 

VUis  vinifera  irebulana^  racemis 
eilindricis  densis^  acino  rolttndo^Jlaoo- 
aurato^  palpa  duriuscula^  /"dio  viridi^ 
flavo  ac  subhis  tomentoso  , Mil.  Il  tipo 
dì  questa  specie  pare  un  passaggio  di 
qualche  varietà  della  malvasia  bianca,  do- 
vuto alla  reciproca  fecondaiiooe  di  due 
individui  nati  probabilmente  da  semi,  e 
propagati  per  polloni,  marcotle,  barba- 
telle, ec.  Ama  questo  vitigno  un  terreno 
leggero,  sostanzioso,  asciutto,  una  buona 
esposizione.  In  generale, è poco  sarmen- 
toso,  dilicato,  soggetto  alle  intemperie  di 
primavera,  agli  annebbiamenti  : qualche 
volta  produce  poco.  1 suoi  tralci  sono 
mediocri;  gl'  inlernodi  brevi  (i),  in  pic- 

li)  Non  ho  creduto  conveoieote  di 
indicare  la  lunghexsa  degli  inlernodi  in 
ilecinieiri,  poi<hè  quesja  è incoslanlissima. 
Per  brevi  ìalendo  qaelii  non  maggiori  di 
8 decimetri,  mediocri  sodo  quelli  che  non 
eccedono  li  decìmetri  gh  altri  sono 
luoghi.  Lo  tiriso  intcodasi  per  gli  acini  in 
milliinttri:  onde  il  trebbiano  vero  od  er- 
batus  avri  gli  acini  mediocri,  perchè  il  loro 
diametro  noo  eccede  i i4  millimelri  ; il 
meìaschetto  avrà  gli  acini  pìccoli  perchè 
sono  minori  di  io  rotlliroetri;  la 
eroassera^  raisin  de  st.  Jntointt  ec.  avrà 
fU  acini  groasi  perchè  eccedono  li  i5  mil- 
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colo  numero  sono  i viticci  ; ha  fo^it  di 
un  color  verde-chiaro  avvicinantesi  ul 
giallo-dorato  in  autunno  ‘ sono  superior- 
mente glabre,  e tomentose  nella  parte 
inferiore.  Le  foglie  di  questa  famiglia  so- 
no tutte  lobate,  più  o meno  prufonda- 
mente  incise  ; quelle  dì  questa  specie  so- 
no trilobate  per  lo  più,  alcune  volte 
quioquelobate,  rarìssimamenle  intere;  pe- 
xioìo  mediocre  (i),  leggermente  colorato 
di  un  verde-giallo-oscuro.  Il  graspo  è 
forte>  robusto,  tenacissimo;  il  grappolo  è 
regolare,  cilindrico,  molto  serralo,  onde 
gli  acini  sono,  direi  quasi,  poliedri,  cioè 
a più  faccie,  perchè  sono  gli  uni  serrati 
contro  gli  altri  ; la  polpa  è un  po'  dura- 
cina, conslsleole,  succosetta,  dolce-soave. 
Il  fiocine  è duro,  quasi  coriaceo,  di  un 
verde-durato,  macchialo  di  giallo-rossi- 
gno  nella  maturità.  Essa  è di  qualità  su- 
periore per  II  vini  bianchi  : di  molto  brio, 
spiritoso  è i vino  di  questa  specie  d'uva 
e conservabilissimo.  Yi  sono  di  questa 
specie  multe  varietà  che  più  o meno  rap- 
presentano i caratteri  del  tipo.  La  se- 
guente però  pare  sia  una  varietà  costante 
che  ti  conserva  propagandola  per  ma- 
gliuoli, barbatelle,  ec. 

Trebbiano  falso.  Volg.  Tose. 

Trebbiano.  A Lessonn,  Vigliano,  ec. 

Bianca  nuUtral.  A Sdiuzzola,  Ca- 
vaglià. 

Erbalus  di  a.®  qualità,  Volg.  Piem. 

Vitigno  assai  coltivato  nelle  colli- 

liroelrt.  Questo  per  gli  acini  rotondi^  lo 
slesso  dicasi  analugamenle  per  gli  obUinghi. 

(i)  Parlando  dei  peiioli,  inlernodi,  er. 
ho  adollalo  la  segnenlì  voci  di  lungo-me- 
diocre, piccolo-grande,  ec.;  intendo  perian- 
lo  per  pctiolo  corto  quello  la  cui  lunghct- 
sa  non  eccede  i io  cenlimetrt,  mediocre 
quello  che  non  sorpas*a  i i5.  Olire  a que- 
sto termine  il  pcsiolo  dirasii  fungo  o lori- 
ghissimo  secondo  il  caso;  per  esempio,  il 
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nelle  «li  Saluctola,  Cavagltà  (i),  ed  in 
•Uri  luoghi  in  pergolati,  nelle  vigne  io 
soslilutiooe  deir  erbalas  vero,  cioè  più 
pregialo  e geoeralmenle  più  stimato  *,  es- 
so si  dtsUogue  però  dal  precedente  per 
una  tal  quale  Gsonomia  più  rigogliosa.  1 
suoi  U'alci  sono  più  sarmentosi,  il  legno 
più  midolioso,  meno  consistente,  pochi 
viticci,  e questi  quasi  interamente  erba- 
cei. Le  foglie  sono  pure  lobate,  ma  per 

10  più  a 5-lobi  e profondamente  incise  ; 

11  loro  colore  è di  un  verde  più  carico, 
e non  appaiono  tanto  iugiallìte  alla  ven- 
demmia. Il  graspo  è di  un  verde-chiaro, 
robusto,  tenace  \ il  grappolo  è composto 
regolare,  non  tanto  fitto  negli  acini,  i 
quali  SODO  tondeggianti,  di  mediocre 
grossezza.  La  polpa  n*  è succosa  sdolci- 
nata, ma  assai  piacevole  ; i semi  sono  in 
uumero  irregolare  dalP  t-4  ; il  fiodne  è 
tenero,  benché  up  po'  coriaceo,  di  color 
verde-chiaro  un  po'  durato  nella  maturi- 
tà. 11  vino  di  questa  varietà  di  trebbiano 
è meno  spiritoso-soave  ; è conservabile, 
ciò  nullameoo  può  fare  buona  lega  col 
trebbiano  vero,  particolarmente  quando 
è ben  maturo.  Questo  vitigno  è meno 


mtlaschetto^  o nebbiolo  aenlile,  o spanna 
vera,  ha  tralci  corti,  poiché  io  generale  non 
eccrdono  mai  i io  centimetri  ; gli  arr» 
mediocri  il  nielaseone,  altra  varielà  di  neh 
bioio,  perchè  non  eccedouo  t i5. 

(i)  Col  nome  di  bianca  naturai  s'in- 
tende, é vero,  più  particolarmente  il  treb- 
biano di  seconda  qualità,  ma  ai  dà  pun 
questo  nome  ad  altre  specie  che  allrore 
riconobbi  eotto  il  nome  di  riondasca  à/an- 
ca  (mostera  bianca^  nel  Canaeese),  di 
meUsca  bianca,  ec.  onde  nulla  é più  facile 
che  prendere  abbaglio,  fidandosi  dei  nomi 
volgari.  Il  natoralisla  deve  confrontare  in- 
sieme non  i nomi,  ma  le  varietà,  vederne 
r esterna  fisonomia,  t caratteri  costanti,  per 
potersi  giovare  nella  aìnonimia  ; conviene, 
direi  così,  conoscere  l' individuo  in  tutte 
le  sue  mauifetlattoni,  anzi  riconoscerlo  aU. 
lorebè  pare  voglia  sfuggire  dalla  nostra 
oaservazione. 
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delicato  del  precedente,  resiste  di  più  elle 
iotemperie,  e nou  fallisce  sì  spesso. 

Classe  1.”  — Sotto-classe  11.*  — Ordine  J.* 

— Genere  I.®  — Specie  II.* 

Melasca  bianca.  Nel  Btcllese. 

Nebbiolo  biancu.  Vulg. 

Varietà  cT  trehianc  tardif,  Piem. 

yitis  vinifera  Bugellensii  racemts 
regulariter  compositis^  acino  medio^  ro- 
tundo^  viridi  Jluvo^  Icvitcr  J'ulvo-auraio^ 
folio  tomentoso  b^lohato^  Mil.  Ho  cre- 
duto di  chiamare  Biellese  questo  vitigno 
non  tanto  che  io  lo  creda  indigeno  a que- 
sti paesi,  quanto  che  essendo  quivi  spar- 
so, ed  eccellente  per  vino,  pare  debbasi 
nominare  da  quel  paese  ove  ha  un  luogo 
distinto.  E questa  una  pianta  preziosa 
per  i vini  bianchi  : quando  giunge  a ma- 
turità perfetta,  ciò  che  non  succede  so- 
venti, è di  un  gusto  asciutto  generoso  e 
nello  stesso  tempo  delicato  : è quasi  con- 
fusa colle  altre  varietà  di  uva  bìaoca,  nè 
le  si  ha  la  cura  che  si  merita.  Essa  ben- 
ché poco  sarmenlosa,  produce  assai,  fal- 
lisce raramente,  resiste  di  più  alle  intem- 
perie. I suoi  tralci  sono  corti,  brevi  gU 
internodi  ; le  foglie  sono  dì  un  verde- 
gialliccio,  cotonose  nella  parte  inferiore, 
quasi  costSDtemente  5-loba*e . Il  suo 
grappolo  é composto,  spargolo  e regola- 
re *,  gli  acini  sono  tondeggianti  di  grus- 
sezza  media,  dì  polpa  succosa,  acquosetta- 
austera,  dolce  soave  se  ben  matura.  1 
semi  sono  in  numero  irregolare  dai  a ai 
4,  alcune  volte  molli  acini  sono  abortiti 
ed  altri  sono  sterili  ; il  f ocine  è un  po' 
duretto  dì  un  rerde-chiaio  gialliccio. 

Uva  bianca  anonima  /.* 

Alla  specie  antecedenle  riferisco  que- 
sta di  cui  ignoro  il  nome,  e che  parrai  do- 
vuta all'  ibridismo  ; considerando  ìofalti 
la  fisonomia  del  trebbiano  falso  e della 
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melasca  bianca,  panni  mviiara  in  que- 
st* anooima  il  (ratto  del  reciproco  loro 
amore.  È questo  vitigno  sparso  irregolar- 
mente nelle  Tigne,  nè  si  considera  più 
della  precedente,  benché  sia  un*  uva  di 
buona  qualità  per  tavola,  ma  particolar- 
mente per  vino.  Essa  è poco  pro- 
duttiva di  sermenti^  buona  da  frutto  ; il 
suo  legno  è un  poco  duro  e nello  stesso 
tempo  midolioso  ; i suoi  internodi  sono' 
mediocri,  come  pure  ì tralci  : questi  sono 
leggermente  colorati  di  un  rosso  sbiada- 
to. Le  sue  foglie  sono  verdi  chiare,  gla- 
bre superiormente,  e lanuggioose  nella 
parte  di  sotto  ; sono  trilobate,  seghettate, 
poco  profondamente  incise  ; il  pe%iolo 
stesso  è un  po*  laougginoso  ; il  grappolo 
è composto  a peduocoletU  mediocri,  ad 
adni  tondeggianti  di  3-4  semi  a polpa 
succosa-dolce-soave.  Uva  mangiarecda  e 
da  vino. 

L'va  bianca  a saper  semplice,  Famiglia 
III.  (ìHostere  o Rìondasche). 

Classe  1.‘  — Sotto-classe  II.*  — Ordi- 
ne I.®  — Genere  I.°  — Specie  II.* 

Riondasca  bianca.  ?(el  Biellese. 

Mostera  bianca.  Nel  Canarese. 

Cval  hianc.  Tolg.  Piem. 

F erna:»ella,  Gavaglià,  Cerrlone. 

Fitis  vinifera  sub-hirsuta  alboy  ra- 
cemis  irregulariter  conicis^  acino  ro~ 
tundoy  inconstanti  magnitudine  , viridi 
Jiavescenlì.,  folio  lanoso^  nervis  ac  petio- 
lo  parum  sptnosis,  Hil.  Fra  le  molte  va- 
rietà di  uve  che  hanno  un  nome  divet'so 
nei  diversi  luoghi  della  provincia,  parmi 
doversi  avvicinare  quelle  che  per  loro 
Rsonomia  paiono  naturalmente  collegate. 
Chiamai  questa  famiglia  colla  voce  volga- 
re di  mostere  o rondasche.  L*  essere  ab- 
bondanti  di  polpa  succosa,  e quindi  di 
mosto,  giustifìca,  credo,  la  prima  voce: 
mentre  la  seconda  è desunta  dalla  forma 
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deir  actoo,  che  si  potrebbe,  in  vero,  chia- 
mare sferico  (rotondo,  rondasca).  Nella 
mia  classificazione  T aggiunto  sub-hirsuta 
al  genere  vitis  è confermato  dal  rinve- 
nire negl*  individui  osservati  le  nervata- 
re  ed  tl  peziolo  delle  foglie  costantemen- 
te spinosette.  £ esso  un  vitigno  di  buo- 
na cacciata  ; i suoi  tralci  sono  robusti, 
lunghi  e distanti  i nodi  \ il  suo  legno  me- 
diocremente duro,  con  poco  midollo  ^ il 
colore  d«  tralci  è di  un  rosso  mattone- 
slavato  \ 1 eapreoli  sono  forti,  bifidi,  po- 
co spirali  e poco  erbacei  ; le  foglie  sono 
lobate  instantemente  : alcune  a cinque, 
altre  a tre  lobi  solamente  ; nella  perle  su- 
periore, che  è di  un  verde  chiaro,  sono 
interamente  glabre,  al  di  sotto  tomento- 
se ; nei  nervi  e ne)  pezìolo  sono  legger- 
mente spinose  o vellutate  ; il  peziolo  è 
dì  mediocre  lunghezza,  di  un  rosso  sla- 
vato ; il  grappolo  è Irregolarmente  com- 
posto di  una  forma  pressoché  conica, 
terminante  cioè  io  un  peduncoletto  a duo 
o tre  acini  al  più,  mentre  più  presso  al 
tralt'io  è composto  dt  vari  racemoli  irre- 
golari nella  forma.  Gli  acùii  sono  di  gros- 
sesza  media,  ma  con  molti  altri  di  mola 
pìccolissima,  sterili,  od  intieramente  abor- 
titi \ il  grappolo  non  é tanto  spargolo  ; 
gli  acini  sono  piuttosto  gli  uni  agli  altri 
aderenti  ; la  polpa  è duracioo,  succosa, 
agretto-sdolcinata;  il  fiocine  è di  un  ver- 
de-chiaro tenero.  Questo  vitigno  è assai 
produttivo  nei  terreni  piani  sostanziosi  ; 
pare  una  degenerazione  della  specie  an- 
tecedente dovuta  airibridismo  : è medio- 
cre di  gusto  per  tavola  ; il  suo  vino  è 
sciocco  scipito. 

Varietà  della  precedente. 

Siane  itvaggioun.  Nel  Biellese. 

Bianca  boffera,  A Cossalo,  Lessoun. 

Croassera  bianca.  In  vari  luoghi. 

In  tutto  quasi  sìmile  alla  precedeor 
te,  eccetto  nella  rigogliosità  di  tutta  la 
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tua  fiioaoioia.  Si  fa  poi  dittinguere  come 
templice  varietà  dalla  precoleute  nel  tuo 
graspo  che  è molto  più  forte,  di  color 
verde  ioteoto  ; di  un  grappolo  di  mag- 
gior volume,  composto  di  altrettanti  pic- 
coli grappoli  irregolarmente  dispoiti.  I 
tuoi  acini  che  in  tutto  tono  timili  a 
quelli  della  specie  precedente,  tono  meno 
fitti  ; il  tucco  è più  acquoso  ; la  polpa 
menu  duracina.  Specie  di  qualità  cattiva 
e da  estirparsi.  Altre  varietà  di  uve  bian- 
che ritrovanti  nel  Biellese,  che  tutte  ven- 
gono inchiuse  sotto  il  nome  in  vernacolo 
di  uvaggioun  bianc,  colla  qual  voce  s'in- 
dicano specie  di  qualità  molto  inferiori 
e poco  da  curarti,  specialmente  nell'  ab- 
bondanxa  di  altre  migliori. 


L' estere  più  o meno  precoci  le  uve 
dipende  non  tanto  dalla  specie  di  ciascu- 
na, quanto  dalla  esposizione  e dal  clima 
ore  tono  piantate.  Nella  famiglia  delle 
lugliatiche  comprendo  tutte  quelle  viti  il 
cui  frutto  è molto  precoce  { taK  tono 
la  maddalena,  la  lugliatica  propria  o li- 
gnenga,  il  morillon  de!  Francesi,  ec.  Io 
qui  parlo  solo  della  lugliatica,  comecbà 
quella  sia  che  io  questa  famiglia  à la  sola 
coltivata  nella  provincia  fra  le  viti  bian- 
che precoci. 


yUis  praecox  jxdii  racemi!  diitin- 
dii , acino  oblongo  viridi , didciculo, 
folio  duriuiculo , nervis  pilosis , Mil. 
Questo  vitigno  che  riconoscente  al  tuo 
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educatore  pare  non  voglia  staccarti  della 
tua  abitazione,  non  è coltivato  nelle  vi- 
gne, ma  etto  adorna  tanto  il  modesto  ca- 
solare del  villico  indnstre,  quanto  la  su- 
perba villeggiatura  dell'  ozioso  proprie- 
tario. Esso  è di  cacciata  molto  rigoglio- 
sa : il  vigore  e la  forza  della  sua  vegeta- 
zione si  manifesta  nei  tralci  ed  in  lutto 
r esterno  del  vitigno.  Gl’  iniemodi  sono 
corti,  il  legno  poroso,  e di  molto  midol- 
lo, i tuoi  viticci  tono  robusti  bifidi  e 
qualche  volta  spirali.  Le  tue  Jòglie  sono 
di  una  dentatura  appariscente,  ma  non 
molto  profondamente  incise  : irregolari 
sono  i suoi  lobi , sono  ruvidette  nella 
parte  superiore  benché  glabra,  ed  appe- 
na vellutate  nei  nervi  ; il  colore  generale 
è di  un  verde  intento.  Il  graspo  è erba- 
ceo, ma  forte  e tenace  ; il  grappe^  è 
composto  irregolarmente  conico  a race- 
muli  distinti.  Oblunga  è la  forma  degli 
acini  che  sono  di  mediocre  ed  egual  gros- 
sezza : allorché  1’  uva  è a perfetta  matu- 
rità il  colore  esterno  del  fiocine,  che  é 
assai  tenero,  è di  un  verde  chiaro  e 1’  a- 
cino  quasi  trasparente,  scorgendosi  quasi 
attraverso  la  polpa,  il  numero  dei  semi 
che  ordinariamente  sono  due  ; la  sua 
polpa,  benché  un  po'  sdolcinata,  è di  un 
succo  assai  aggradevole  e srMVe  ; que- 
st' uva  è solo  mangereccia,  e non  serve  a 
far  vino  per  quello  che  io  mi  sappia. 

yarielà  della  precedente. 

Lugliatica  bastarda.  Volg. 

Àlgnen^a  rotonda.  Lignenga  tardi- 
va. Volg.  b 

In  tutto  quasi  simile  alla  preceden- 
te si  é questa  varietà  di  lugliatica  : pare 
probabile  che  questa  risulti  dalla  fecon- 
dazione reciproca  della  mesterà  o lion- 
dasca  bianca  culla  lugliatica  descritta  an- 
tecedentemente : essa  però  é,  direi,  meno 
rigogliosa,  di  color  menu  carico  della 


Uve  bianche  a sapor  semplice.  Famigliai 
IF.  (Lugliatiche  Ùanche). 


Classe  I.'  — Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
ne I.®  — Genere  I.®  — Specie  IL* 

Uva  lugliola  o turca.  Volg.  Tose. 
Lugliatica  bianca.  Volg. 

Jttvtnen  bianc.  Frane. 

Ligntnda  o lignenga,  od  algnenga. 
Piem. 
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precedeote;  il  graspo  è più  forte  oscuro 
«d  aderente  al  tralcio  ^ il  grappolo  è 
meno  Tolumiooso,  oieoo  spargolo  ; gli 
acini  SODO  più  6Ui  e rotondeggianti  ; pa* 
re  più  saporita  : la  sua  polpa  è più  du> 
retta.  Se  questa  specie  pare  la  conse- 
guenza della  fecondazione  della  raostera 
o rìondasca  bianca,  la  segaenle  ha  tutti  i 
caratteri  di  ibridismo  per  parte  deir  er- 
balus  vero.  Questa  ipotesi  ho  accennato 
superiorinenle  : la  varietà  di  cui  voglio 
parlare  ha  i caratteri  della  lugliatica  e del 
trebbiano,  quasi  direi  fusi  insieme  : tutto 
concorre  a svelare  il  misto  velo  sotto  coi 
natura  jprodiice  tante  opere  maravigliose, 
e testimonio  eterno  delP  immortai  faci- 
tore delle  cose.  Alcune  specie  esistono 
l'ifeiibili  a questa  famiglia  ; ma  non  es- 
sendo coliivnte  nella  provincia  che  è il 
soggetto  delle  mie  ricerche,  per  ora  le 
tralascio. 

Classe  I."  — Sotto-classe  II.‘  — Ordi- 
ne n.°  — Genere  II.®  — Specie  I.' 

Anonima  bianca. 

Monfnnna  bianca.  In  alcuni  luoghi. 

Non  si  saprebbe  beo  dire  se  questa 
specie  sia  o no  indigena  alla  provincia: 
secondo  alcuni  pare  trasportata  dal  Mon- 
ferrato, ma  neir  ignoranza  dei  vitigni  co- 
là coltivati  io  nulla  posso  su  di  ciò  deci- 
dere. E>sa  è rara  e poco  coltivatn,  nè  so 
sia  stala  provata  porlicolarmenta  per  far 
vino.  Una  delle  proprietà  che  la  distin- 
gue da  quasi  tutte  le  specie  coltivate,  si 
è la  somma  sua  feracità  unita  ad  una  con- 
servabililà  direi  senza  pari*  Io  la  riuven- 
ui  a Brusneogo  nelle  vigne  di  un  mio 
amico.  Essa  è di  molta  cacciata,  senza 
.però  che  i suoi  tralci  siano  eslremainente 
lunghi  ; i snoi  inlernodi  sono  di  medio- 
cre lunghezza  \ i eapreoU  sono  poco  nu- 
merosi : le  sue  foglie.^  di  un  rerde-chia- 
ru,  benché  dentellate,  sono  senta  lobi, 

Di\.  (T  3 4* 


V I T 889 

glabre  tanto  nella  parte  superiore  quanto 
al  disotto.  Il  peduncolo  è di  mediocre 
consistenza,  piuttosto  erbaceo  ; il  grap- 
polo è composto,  irregolare,  spargoletto  ; 
gli  acini  sono  oblunghi  verdi-chiari,  un 
po'  giallognoli  nella  maturità  : essa  è qua- 
si nulla  trasparente  ; il  jiocine  è un  po' 
coriaceo;  la  polpa  duracina  succosa-sapt- 
da.  Ritrovai  un'  altra  varietà  di  uva  pure 
anonima  io  molto  simile  alla  precedente, 
ma  coi  tralci  più  lunghi  c colle  foglie  più 
di  un  verde  carico  e il  grappolo  quasi 
più  voluminoso,  ma  pochissimo  conser- 
vabile : cattiva  da  tavola  e da  vino. 

Famiglia  F.  Voe  di  colore  profumala 
(moscatelle  colorate). 

Le  varietà  di  uva  colorata  a sapor 
moscatello  sono  poco  coltivate  nella  pro- 
vincia ; il  vino  con  esse  fabbricato  è,  si 
può  dire,  appena  la  prova  di  ciò  che  col 
tempo  si  farà  in  detta  coltivazione.  Quello 
che  mi  sembra  aver  ravvisato,  si  è un 
generale  pregiudizio  contro  a queste  uve: 
in  quasi  tutti  i paesi  si  crede  (senza  però 
che  questa  credenza  sia  appoggiata  a qual- 
che esperimento)  che  il  moscatello  nero 
particolarmente,  la  malvasia  e 1'  aleatico 
non  allignino,  o non  siano,  come  taluni 
si  esprimono,  uve  dei  nostri  paesi.  Io 
potrei  loro  arldnme  prove  di  fatto  in  con- 
trario t ma  non  entriamo  in  polemica  ; 
seguiamo  la  nostra  classificazione. 

Classe  II. “ — Solto-classe^l.'  — Ordine  I.® 
— Geo.  II.®  — Specie  I-* 

Moscadella  rossa.  Volg.  Toscano. 

Hoscadello  nero.  Volg. 

Mouscateìl  neir.  Picm. 

Fiiis  vinifera  apiana  parpurea- 
nigrescens,  acino  medio,  rotando^  lucido, 
folio  glabro,  leviter  rugoso  ac  lacinia 
lobato,  Mil.  Quale  sia  il  tipo  delle  viti 
1 1 a 
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lui'scatclle  o profumate  da  cui  derivarono 
motiUsime  varietà  sparse  nei  diversi  paesi 
del  globo,  alluma  delle  quali  osservai  col> 
livaie  odia  piovìncia,  non  è agevoi  cosa 
il  deciderlo.  Alcuni  credono  che  essa  ci 
sia  tiusporlala  dalla  Grecia,  e che  sia  la 
rcaìvnsiN  del  Canudà:  comunque  però  si 
debba  pensare  sull»  loro  origine,  è certo, 
che  una  diversilà  esiste  tra  qualche  va- 
iietù,  o specie  diverse  dì  uve  provvedute 
di  aroma. 

Questo  utigno  è mediocremente  sar< 
meutoso,  a tralci  pure  mediocri  j gP  m- 
tcrnodi  sono  pìutloslo  lunghetti^  ha  po- 
chi copreoU  legnoselti  e consistenti.  Le 
Jttglie  sono  di  una  tessitura  hna,  un  poco 
griniosa,  inlierameole  glabre  al  disopra 
come  al  disotto  ; il  suo  colore  è verde- 
chiaro, rosseggiante  ai  lembi,  e precoce- 
mente caduche  alP  autunno  : paiono  ap- 
pena lobate,  ma  più  propriamente  si  do- 
vi ebbero  chiamare  di  dentatura  Ijciniata; 
Wgraspo  un  po'  ferace,  robusto,  duro  ; i) 
grappolo^  benché  irregolare,  è cilindrico, 
mediocre,  un  po'  fitto  nei  suoi  acini  clic 
sono  di  mediocre  grosseria.  Nell'  analisi 
di  una  grandissima  qnaotità  di  acini  di 
questa  famiglia,  parmi  esser  occorso  uno 
sbaglio  nella  Pomona  italiana^  m^ntre- 
chè  non  »i  allribuiscuno  semi  a questa 
specie,  lu  quale  è fornita  di  uno  o due  e 
qualche  volta  dì  quattro.  La  sua  polpa  è 
un  po'flbrosetta,  dolcusiina  e di  un  aro- 
ma molto  sensibile  ; il  fiocine  è durelto, 
c?>treuuuDvntc  lu*ido,  di  un  rosso,  o,  me- 
glio, di  un  violetto  mollo  oscuro,  legger- 
mente pruinoso.  Questo  vitigno  è poco 
culliviilo  nella  provìncia  ; il  suo  frutto 
serve  solo  ud  oroaie  le  mense;  olcuni 
lenturoiio  di  f.ibbricar  vino  misto  al  neb- 
* bioio,  c speriamo  che  1'  esito  sia  favore- 
vole: solo  è poco  sptriloso,  poco  con- 
«ei  vabilc,  benché  molto  profumato.  Esso 
produce  medìocieniente,  c resiste  all  iu-' 
teinpeiic  delle  stagioni.  Ilo  lavvisatoal- 
«mic  varietà  di  queste  specie  a gr.  ppoli 
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più  spargulì,  ad  acino  meno  rotondo,  mm 
soprattutto  a polpa  più  Gbrosa.  La  speci* 
affine  a questa  si  è 1'  aleatico  nero  e la 
malvasia  nera;  la  prima  non  la  trovai  col- 
tivata ; la  seconda  poco.  Descrivo  questa 
ultima  per  riconoscerla  in  larii  Inughi. 

Malvasia  nera  del  Canada.  Vnig. 

J/alìfoisie  musqttéc  noire.  Frane. 

IHalvasie  iieira.  Piem. 

F'itìs  vinifera  racemis  mediìj,  re- 
gularibus^  sapore  dulci  muscato^  acino 
medio^  rotando  atro-coeruìeo  lucentif 
pruinoso^  folio  subtas  glabro  ac  fore  /u- 
cininio^  Mil.  Questo  oiligno^  che  è.  di* 
molla  cacciala,  ha  i tralci  robusti,  sarmen- 
tosi,  di  color  rosso  di  mattone,  coti  ca- 
preoli  aderenti,  quasi  inlierameote  legnosi. 
Le  sue  foglie  sono  di  color  veide-vivo 
ii'tt-nso  più  chiaro,  al  dì  sotto  intiera- 
lueiìte  glabre,  a dentellatura  quasi  lacinia- 
ta, od  acuto-lunceuLta. 

11  grappolo  in  generale  è regolare, 
qualche  volta  aiuto,  cilìndrico,  di  forma 
piuttosto  regolare  ; il  graspo  ed  il  pedun^ 
colo  sono  legnosi  tenaci  ; gli  acini  roton- 
di, a due  a tre  semi,  a polpa  mediocre- 
mente succosa,  di  un  sapore  leggermente 
moscaio,  dolce,  soave  ; il  fiocine  è duro, 
di  un  turchino  mollo  intenso,  pruinosetlo, 
e lucente  nello  stesso  tempo.  Jn  generale 
questo  vitigno  nelle  buone  esposiaiom  è 
produttivo,  resiste  alle  intemperie  delle 
slogiooi  e matura  in  settembre.  Havvene 
una  varietà  dovuta  probabilmente  all*  i- 
biidismo  che  in  tutto  è simile  alla  prece- 
dente, meno  il  grappolo  che  è più  irre- 
golare, c meno  pruiuuso  é 1'  acino.  D* 
vino  eccellente,  migliore  se  misto  ad  altio 
<li  maggiore  spirilo,  di  un  aroma  diliculu 
c soave. 


Digitized  by  Googl) 


V I T 


Famiglia  Vve  semplici  colorate 
pruinose-cincreo  (uebbiaceej. 

Questa  intercssantisiima  famiglia  roe- 
rìla  una  metiaiune  particulare  : essa  com> 
prende  le  migliori  uve  che  forse  siano 
coltivate  sulla  suprrficìe  del  globo  per  la 
quniilà  superiore  dei  vini  da  esse  prodol« 
lì.  Benché  in  quasi  tutti  i paesi  prendano 
un  nome  diverso,  si  ricoooscono  ciò  nuU 
lameno  per  una  tal  quale  Gsionomia  ad 
esse  solo  particolare,  e per  caratteri  che 
dalle  alire  le  possono  distinguere  : essa  è 
una  specie  di  pruina  o nebbia  (forse  detto 
nebbiolo)  che  riveste  sempre  V acino,  al- 
lorché é alla  SUB  maturità.  Un  altro  ca- 
rattere costante  riconosciuto  in  questa  fa- 
miglia si  è la  poca  adeientn  della  placenta 
(diedi  questo  nome  a «(nella  parte  di  poU 
pa  che  circonda  I semi)  al  resto  della  pol- 
lo, per  cui  tagliando  trasversalmente  un 
acino,  rimane  quasi  in  forma  di  una  piccola 
ghianda  aderente  al  suo  calice.  Questa  nu- 
merosa famiglia  suddirido  in  tre  sotto-fa- 
miglie, cu»èin  nebbiolo  proprio,  in  fresia  e 
mustela.  L'analogia  che  il  loro  prodotto 
presenta  nella  viniGcazionc  d.ì  ragione  di 
questa  mia  suddivisione. 

SoUo‘Jamigha  /.•  Uve  semplici  colorale 
pruinose  cineree. 

Nebbiolo.  Propriamente  detto. 

Nèbbitul  muse.  Piem. 

Nebiool.  Valenza. 

^Ilelasea^  Spanna^  picoulener.  In  varii 
paesi. 

Classe  II.“—  Sutto-CIassell.'--  Ordine  I.® 
— Gen.  I.®  — Specie  II.* 

ntis  vinifera^  nebulosa,  acino,  par^ 
uo,  rotando^  exterius  cinereo,  sapore 
mcro^dulci,  folio  lobato,  tomentoso,  Mil. 
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Il  frutto  di  questo  vitigno  costituisce  la 
base  dei  migliorf  tini  di  lusso,  ed  in  ge- 
nerale dei  vini  di  prima  qualità  nelle  roU 
line  Biellesi.  Esso  è di  buona  cacciala,  di 
tralci  duretli,  lunghi,  stilali  longitudinal- 
mente, poco  midoliosi^  sono  in  buon  dii- 
imro  i SUOI  coprcoli,  quasi  interamente 
legnosi,  caduchi.  Le  sue  foglie  sono  ge- 
neralmente a nove  lobi,  alcune  volle  tri- 
lobate.  Per  Io  più  sono  profondamente 
incise,  ed  a dentellatura  ottusa;  sono  gla- 
bre nella  parte  supcriore  di  verde  poco 
carico;  qualche  volta  macchiate  ai  lembi  di 
sanguigno  alla  vendemmia;  la  parte  infe- 
riore è più  o meno  lotnculosa  : alla  ma- 
turità loro  si  fanno  le  foglie  di  un  verde 
molto  chiaro  arvicinantesi  al  giallognolo. 
Il  peziolo  è mediocre  e leggermente  colo- 
ralo di  rosso.  La  forma  del  grappolo  è 
irregolare,  ma  per  lo  più  si  presenta  ci- 
lindrica e quasi  conica;  alla  base  è com- 
posto di  peduncolelti  poco  distinti,  alle 
estremità  termina  sempre  in  punta,  ove 
gli  acini,  sono  mono  maturi  e rigogliosi. 
11  peduncolo  e il  pcduncolctto  non  arros- 
sano mai  nella  maturità  dell'  acino,  la  cui 
forma  è rotonda,*  munito,  quasi  direi,  di 
doppia  polpa,  che  la  più  vicina  ai  semi 
chiamai  placenta,  è succosa,  di  un  dolce 
piccante,  particolare,  soave,  delicata  al- 
lorché é ben  matura  ; V acino  é di  me- 
diocre grossezza  ; è fornito  di  due,  tre 
e Go  quattro  semi  : il  fiocine  é un  po' 
duro  : il  suo  esterno  é di  un  violetto 
intensissimo,  avvicinanl'  ’ al  nero  quando 
è perfettamente  maturo;,  in  generale  é 
di  un  rosso  nero  molto  pruinoso,  e co- 
perto di  un  pulviscolo  abbondante  cine- 
reo. Matura  in  settembre  ; è mollo  sog- 
getta a fallire  o produr  poco  ; è dilicata. 
L'annebbiamento,  il  brusone,  Pintiislire, 
(couture)  sono  spesso  causa  di  deluse 
speranze.  Essa  è coltivala  udì*  allo  Nova- 
rese, Valsesia,  Canavese,  Astigiano,  c sul- 
lo diverso  cielo,  in  terreno  ed  espoiizioni 
variatissimi,  sottoposta  a diversa  coltura. 
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«cquiitò  beasi  sparii  nomi,  ma  sempre 
mantenne  la  legittiuoilà  del  s'ilìgno,  ben- 
ché non  sempre  identico  sia  il  risultalo 
dei  suoi  frutti. 

/.•  FttrUià  della  specie  precedente. 

Tile  di  molta  cacciata,  di  11*8101  lun- 
ghi, rigogliosi  *,  internodi  mediocri  : per 
lo  più  lunghi  : di  legno  midolioso,  di 
struttura  porosettn.  1 capreoli  sono  bi- 
fidi, poco  legnosi  \ le  foglie  sono  quasi 
come  le  antecedenti,  ma  di  un  verde  im 
po'  meno  chiaro  ; il  grappolo  poi  stabili- 
sce una  vera  differeiita  tra  questa  e la 
vaiietà  sopra  descritta.  Esso  è più  volu- 
minoso, composto  a peduncoli  distinti, 
spargolo,  meno  terminante  in  punta  del 
precedente^  gli  acini  sono  grossi,  tondeg- 
gianti, di  colore  più  inleuso,  pruinoso- 
cìnerei  ; la  polpa  è succosa,  agro-sdolci- 
nata. acquosa  ; i semi  sono  dall'  uno  ai 
quattro  come  nella  varietà  antecedente. 
Questa  resiste  di  più  ai  contrattempi,  è 
molto  più  abbondante  della  prima,  ma  il 
%dno  uon  è di  qualità  molto  pregiala,  beo- 
ebèsia  esso  buono,  austero,  conservabile. 

//.*  f^arieìà  della  mtlasco. 

Melaschetto.  Biellese. 

Spanin  o Spanna  piccola.  Lesiona. 

^ebbieul  peti  o fumelìa,  Piem. 

Come  la  precedente,  cosi  questa, 
SODO  vanetà  di  nebbiolo,  realmente  tra  di 
loro  distinte  : esse  propagandosi  per  ma- 
gliuoli o barbatelle  consertano  sempre  il 
carattere  dei  genitori.  Un  magliuolo  dì  me- 
laschetlo  dà  sempre  riprodotto  il  mela* 
scheltu, e giammai  il  melascone:  così  dicasi 
di  quesl'uitimo,  per  rapporto  al  primo.  Es- 
so è meno  sarmentoso  dei  precedenti  ; ha 
tralci  mediocri  ^ cogl'  internodi  pure  di 
mediocre  lungheua;i  petioli  sono  brevi, 
colorali  ; le  foglie  quasi  5-lubate,  e pro- 
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fondamente  incise,  quasi  laciniate  \ mesta 
giallo-rossiccio  alla  vendemmia  ; il  suo 
graspo  è più  legnoso,  leggermente  colo- 
rato, i due  peduncoletti  presso  V acino 
prendono  alla  maturità  un  colore  rossi- 
gno  ; il  grappolo  è piccolo,  regolare  quasi 
per  nulla  composto  alla  base,  ciliudrico- 
spargoletto  \ gli  acmi  che  in  tutto  han- 
no i caratteri  costanti  della  sp^ie,>  sono 
più  piccoli,  di  un  gusto  più  soave  a deli- 
cato : questa  varietà  si  distiogbe  dà  tutte 
le  altre  per  la  sua  sensibilità  alla  gran- 
dine, al  brusooe  ed  all'  annebbiamento  ; 
[>i'oduce  negli  anni  favorevoli  mediocre- 
mente, in  generale  è quasi  sempie  scni-so 
in  quantità  il  suo  raccolto,  ma  è superio- 
re a tutti  la  qnalitò  del  suo  vino. 

Ho  riconosciuto  pure  nella  provin- 
cia due  sotto-varietà  del  melaschetto  : la 
prima  si  distingue  per  un  tessuto  più  fino 
nelle  foglie,  quasi  per  nulla  tomentose  al 
disotto  con  lobi  poco  dislinli,  ma  eoo 
dentatura  regolare,  profonda,  a grappolo 
più  spargolo  con  acini  o semi  abortiti. 
La  seconda  varietà  è a grappolo  più  ser- 
rato ed  acini  di  p(»I[>a  più  duracina,  au- 
stera ; pare  dovuto  questo  alla  feconda- 
rione  del  pignolo  e del  pign«>melasca  : al- 
tri individui  presentano  pure  varie  ano- 
malie, e seguatameute  quella  che  pare 
identica  alla  slarinna  d'  Alessandria,  uva 
migliore  di  quei  paesi.  Per  riconoscere  la 
più  piccole  differenie  ci  vorrebbe  maggior 
tempo,  ed  osservazioni  ripetute  sopra 
varii  luoghi  del  Piemonte.  . 

II*  Sotto-fomiglia,  Uoa  coloruteh- 
pruinosa  (foesiacee). 

f/oa  fresia  o freisia,  Volg.  Piem. 

Classe  11.'  — Sotto-classe  lU*  — Ordine  II.^ 
--  Gen.  I.“  — Specie  II.* 

I^itis  vinifera  siib^nebuhsa  ; ocùia 
niedioy  rotundo^  exterius  a^ra-wo/aceo, 
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ìevUer  pruinoso^  sapore  acro^dulcìculo^ 
Jblio-viridi^  mucHÌatOy  rusndo  ac  subtus 
tomento%Oy  Mil-  Esso  è abboodanteraenle 
coltivati)  in  Fiemoote  nelle  colline  di  To- 
rino, nel  Canareie,  nelPalto  Novarese  ed 
in  quefta  provincia.  Questo  vitigno  fu 
condannato,  direi,  prima  di  essere  stalo 
conosciuto  : è mediocremente  sarmentoso 
a ti'alci  brevi  ; intcrnodi  mediocri  ; ca- 
preoli  legflosi,  p«)chi  ; il  suo  legno  è duro, 
di  fibtv  serCila,  poco  midolioso  ; le  sue 
Joglie  che  sòdo  di  un  verde-cbiaro  e mac- 
chiettate di  bruno,  allo  sua  molariU  sono 
lobate  alcune  volle  a cinque,  per  lo  più 
a tre  lobi.  La  parte  superiore  è ruvidet- 
ta,  glabra,  tomentosa  V opposta  perle.  Il 
pnich  è generalmente,  corto,  esile  leg- 
germente rossigoo  ^ il  graspo  è forte,  te- 
nace, luoghetto,  verde  *,  i peduncoUtti 
sono  di  un  rosso  sanguigno  olla  maturità  ; 
il  grappolo  è mediocre,  spargolo,  quasi 
piramidale  ; gli  acini  sono  un  po'  oblun- 
ghi, a polpa  semi-floscia,  flbrosetia,  suc- 
cosa, sdolcinato-piccante,  soave}  il Jiocine 
è duretto  di  un  turchino  intenso  pruinoso 
se  è ben  matura,  per  lo  più  un  po' ros- 
seggiante turchino  pruinoso  } i semi  tono 
in  numero  di  due  o tre.  Essa  parrai  se 
non  una  specie,  almeno  una  varietà  mol- 
to affine  al  famoso  pinneatt  con  cut  si 
fanno  i si  celebrati  ^ini  di  Borgogna: 
essendo  ben  matura  e graia  al  palalo,  ma 
molto  più  preziosa  per  vino.  E di  uo  in- 
dole particolare,  è eslremamente  fertile, 
non  sofire  nessuna  intemperie,  alligna 
dovunque,  ma  nei  terreui  un  po'  fertili 
produce  taot'  uva  che  non  la  può  matu- 
rare, se  non  in  favorevolissime  circostan- 
ze : in  colline  ghiaiose,  leggeri  dà  un  vino 
che  invecchiando  migliora,  conservabilis- 
simo. Vi  è un  altra  varietà  di  questa 
egualmente  pregievole,  ad  acini  tondeg- 
gianti ed  a grappolo  più  oiliodrico. 
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//.*  Sotto-varietà  della  precedente 
freisa  masc.  Freisa  grossa. 

Quanto  la  prima  è preziosa,  altret- 
tanto questa  sembra  catiira.  L'  esterna 
sua  fisionomia  è mollo  rigogliosa,  e non 
devesi  solo  questo  carattere  al  terreno, 
ma  alla  specie  o varietà  : si  riproduce  per 
maglioli  o barbatelle  sempre  conser\ an- 
dò r identità  del  vitigno  da  cui  deriva. 
E molto  sarmentosa,  a tralci  lunghissimi, 
come  pure  ad  ioleroodi  assai  distanti. 
I suoi  capreoli  sono  forti,  legnosi  e spi- 
rali ; le  Joglie  anno  irregolarmente  lobate 
a dentatura  acuta,  di  un  ver<le  vivo,  to- 
mentose alla  j>arte  inferiore  ; il  pei,ìoìo 
è lungo,  grosso,  colorato}  il  graspo  h 
forte,  duro,  tenace,  verde  ; il  grappolo  è 
voluminoso,  composto  di  altri  gtuppo- 
letli  disliuti } irregolare  ; ha  gii  acini 
grossi,  leggermente  oblunghi  a a-3  semi, 
a polpa  succosa,  agretto-sdolcinata  ; Jio- 
cine coriaceo  di  color  turchino  intenso, 
pruinoso  : a prima  vista  si  prenderebbe 
per  un  altra  specie  che  befferà  dicono  i 
Biellesi  } ma  il  gusto  di  questa  la  fa  di- 
stinguere da  tutte  le  specie  qui  coltivale. 
Ho  riconosciuto  questa  varieià  nelle  pia- 
nure della  Provincia  ed  in  altri  luoghi 
del  Piemonte.  La  sullo-famiglia  delle  fre- 
sie è assai  numerosa,  ed  in  essa  si  trova- 
no specie  preziose,  ed  altre  meuo  buone. 

Ili,*  Sotto  Jarniglia.  Uve  semplici  colo- 

rate,  pruinose,  vineree  ( mostcre  ). 

Classe  II.*^  Sotto-Classell.*—  Ordine  l-*^ 
— Gen.  I.®  — Specie  li. 

Uva  mostera.  Nel  Caoavese. 

Rioùdasca  o Rondasca.  Nel  Biellesf. 

Fiiis  vinifera  sub-hirsuta  colorata 
majoty  acino  magno,  sferoidaliy  vinereo^ 
pruinoso,  succo  sapido  ditlci,JoUo  irre- 
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giiiariter,  ìohatOf  duriusculo^  subfus  /a>l 
Non  tanto  perFesterna  fisiooo- 
mia  di  questo  vitigno  col  uebbio!o,ma  per 
la  molta  analogìa  che  passa  tra  t loro  vini, 
parmi  doversi  questa  riferire  al  tipo  di 
tutta  la  famìglia  , al  nebbiolo  proprio. 
Chiamasi  da  alcuni  mostera^ione  per  in- 
dicare la  quantità  del  mosto  dà  essa  pro- 
dotto. La  forma  deir  acino  dà  ragione 
delia  seconda  deoominaiione  : è essa  un 
vitigno  di  buona  cacciata  , di  tralci  luo- 
ghi, robusti,  di  un  rosso  chiaro,  con  ca- 
preoli  quasi  legnosi.  Le  sue  foglie  sono 
lobate,  per  lo  più  a 3*5  lobi,  dì  un  ver- 
de glauco,  glabre  nella  parte  superiore, 
tomentose  nelP  inferiore  \ il  pniolo  ne  è 
mediocremente  lungo.  Wgraspo  è verde, 
robusto,  consistente  ; il  grappolo  è com- 
posto regolare,  un  po'  serrato  di  medio- 
cre grossetxa  \ \ pediincolefti  alla  matu- 
rità tono  colorati,  presso  1'  acino  di  un 
rosso  sanguigno  vis'o  ; Vocino  è rotondo, 

0 direi  piuttosto,  sferoidale.  La  sua  polpa 
è tenera,  succosissima  , agro-dolce,  deli- 
cata, soave;  ì semi  sono  in  numero  di| 
a*3;  il  Jìocine  è tenero  ; il  succo  poco 
colorato,  e V esterno  dell'  acino  è di  un 
bel  turchino-cinereo  pruinoso:  quasi  sem- 
pre nell'  acino  vi  si  scorge  un  rudimento 
di  una  spina  nel  mezzo  in  fuori,  lo  ge- 
nerale questo  vitigno  produce  abbondan-  : 
temente  ; alcune  volte  fallisce,  è indiSe-| 

1 ente  per  il  terreno  , ma  nella  collina  il 
sino  è molto  più  brioso  e dilicalo. 

T.*  Varietà  del  precedente. 

Varenga  rìondatcoue  o riondasca 
grossa.  Nel  Biel. 

Gros-avareng.  Nel  Torinese. 

Mostera  grossa  od  ordinario.  Nel  Ca- 
navese. 

Questa  varietà,  essendo  probabil- 
mente l' effetto  d' ibridismo,  è poco  co- 
sionte,  e non  devesì  nè  al  terreno,  nè  al- 
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r esposizione,  nè  alla  coltura  : la  prece» 
dente,  come  questa,  nelle  stesse  circt>» 
stanze  è sempre  diversa  per  i caraite- * 
rì  seguenti  : maggior  copia  di  sarmenti, 
internodii  più  lunghi,  legno  meno  duro  \ 
foglie  ruside,  raggrinzate,  c quak^e  xol— 
ta  marcate  di  seccume  ; grappolo  irr^d^ 
larroente  composto  a grnppoletti  distinti; 
peduncoletti  sempre  verdi  ; acino  roton- 
do, grosso  quasi  dì  un  terzo  pìft  dd  pre- 
cedente; polpa  acquosa,  sdolci^ta,  aipro* 
piccante:  Jìocine  più  duro,  di  colór  rot- 
sigQo,  volgente  al  viulelto  cìnereo-pniino- 
so.  Vitigno  produttivo,  resistente  alle  in- 
temperie, tardivo,  di  un  vino  austero,  co- 
mune, buono  se  ben  maturo. 

Classe  II.'  — Sotto  classe  II.*— Ordine  I.* 
— Gcn.  II.”  — Specie  II.'. 

Neirel  o neret  fin.  A Vigliano. 

Mostera  fomela.  Nel  Canavese. 

Nerei  <f  Orfou.  A Cavaglìà. 

Vitis  vinifera  stth-hirsula  eoìorato 
mmor,  acino  merf/o,  rotando^  aÌro~ceru^ 
leoy  pruinoso^  follo  glabro  ac  acute  den- 
ttitoy  succo  austero  dolciculo  y Mil. 
Non  fa  d'  uopo  aver  fior  di  senno 
ed  una  vista  tanto  esercitata  per  veder 
l’  analogia  di  qnesta  varietà  con  quella 
della  famiglia  precedente.  Questa  è molto 
sarmentosa  a tralci  lunghissimi,  esili,  di 
un  rosso  chiaro  : produce  abbondante- 
mente : è fornita  di  molli  viticci,  per  lo 
più  bifidi,  erbacei;  le  sue  foglie  sono  di 
un  tessuto  6no,  dì  un  verde  viro,  osca- 
relto,  glabre  da  una  parte  c dall' altra; 
le  nervature  principali  sono  coperte  dì 
una  specie  di  leggier  velluto, cheti  esten- 
de sino  ad  una  parte  del  peziolo  in  al- 
cune : esse  sono  morbide,  lobate  per  lo 
più  in  tre  luoghi,  con  dentellatura  quasi 
laciniata,  o meglio,  lanceolata.  Il  graspo 
è verde  erbaceo,  duretlo  ; il  grappolo  è 
composto,  cuneiforme,  un  po'  .^pargolo  ; 
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r acino  i rotondo,  in  tutto  quasi  sìmile 
lilla  rìondasca  Te^a,  eccetto  nella  polpa 
che  è menu  dilìcata,  più  agro-piccante  ; 
il  Jiocint  è tenero  e più  cinereo  , prui- 
noso. 

Questo  vitigno  è pure  nel  numero 
di  quelli  che  producono  nello  stesso  anno 
due  volte  il  frutto  : il  primo  matura  iu 
ottobre,  il  secondo  in  tal  tempo  è appe- 
na rossigno,  ed  arriverebbe  a maturità  se 
il  clima  fosse  più  caldo,  onde  io  temo  che 
il  termine  dei  botanici  vitis  bifera  sia 
troppo  teorico  e da  tavolino  ; tale  è pure 
r uva  della  Terra  promessa  ( raisin  de 
Jérusalcm)  , del  moscatello  di  Spagna 
c di  molle  altre  varietà.  Sembra  una  va- 
rietà di  questa,  quella  che  in  alcuni  luo- 
ghi prende  il  nome  di  minala,  come  a 
Cossal<i.  Essa  ha  però  le  finite  cotonose, 
al  disotto  ti ilobate;  il  suo  grappolo  è 
più  corto,  serralo  ; gli  acini  più  rossigni, 
egualmente  pruinosi  : essa  si  conosce  fra 
le  sue  alBoì  per  aver  molti  acini  sterili. 
La  polpa  è succosa,  insipido-austera  : si 
conserva  assai,  e marcisce  dilBcilmentc 
negli  anni  piovosi  ; dà  un  vino  chiaro, 
debole,  ma  però  conservabile,  ed  invec- 
chiando può  esser  grato  a)  palato  anche 
dilicato. 

A questa  sembra  pure  si  debba  rife- 
rire come  varietà  quella  che  comune- 
mente chiamasi  in  alcuni  luoghi  oriola. 
Essa  però  sì  può  chiamare  1*  ultimo  e 
più  cattivo  individuo  di  questa  famiglia  ; 
pel  suo  grappolo,  si  rassomiglierebbe  di' 
più  alle  pìgnolee  polche  è sei  rato,  Ìrre-i 
golare,  bernoccoluto,  molto  tardiva  e di, 
cattiva  qualità  : essa  è ^ulo  coltivato  da 
coloro  cheoissuna  diOerenza  pongono  fra 
le  qualità  di  uve  diverse. 

Famiglia  VII.  Uve  colorate  semplici 
ptne^ormi  ( pignolées  )» 

Dal  gruppo  antecedente' a questoj 
non  vi  è che  un  grado  indicalo  dalla 
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stessa  natura.  Alcune  varietà  di  questa 
famìglia  hanno  molli  caratteri  comuni  ad 
altre  della  famiglia  antecedente  ; il  vino 
del  pignolo  proprio  o del  pignolo^mela- 
sca  ( vedi  sotto  ) ha  molta  analogia  con 
quello  di  melassa , delia  Jresia,  della 
rondasca  I onde  i vini  di  questa  specie 
sono  naturalmente  tra  di  loro  multo  affi- 
ni. E verissimo  che  si  distinguono  per 
molli  Dllri  caratteri,  onde  se  ne  fece  un 
altra  famiglia,  ma  V agricoltore  pratico, 
per  cui  scrìvo,  le  ravvicina  tra  di  loro. 
Credeii  comnnemenle  che  la  forma  del 
grappolo,  per  la  similitudine  col  frutto 
del  pino,  abbia  dato  occasione  a chiama- 
re questo  vitigno,  che  pongo  per  tipo 
della  famiglia,  col  nome  di  pignolo.  Co- 
uiunque  sia  la  cosa,  ne  farò  qui  la  sua 
descrizione  con  quella  delle  sue  varietà. 

Classe  IT.*  — Sotto-classe  II.*—  Ordi- 
ne II,*  Geo.  I.*  — Specie  II.“, 

Pignolo  o Prugnolo.  Dei  Toscani. 

Uva  pignola.  Dei  Milanesi. 

Pigneul  o pignola.  Piem. 

Fitis  vìncerà  pinta,  àcino  polie- 
dro, atro  rubescenti,  sapore  acro-dulci- 
culo,  succo  partim  colorato,  folio  ruvi- 
do, viridi,  irre^M/(flr*i7cr  lobato  ac  to^ 
mentoso,  Mil.  Mediocremente  coltivata 
nella  Provincia.  Essa  è di  mediocre  cac- 
ciata ; tralci  poco  sarmeotosi,  corti,  le- 
gnosi ; gP  inUrnodi  sono  mediocri  qual- 
che volta  brevi.  Le  foglie  sono  di  un 
verde  chiaro,  di  un  tessuto  ruvldelto  , 
glabre  nella  parte  superiore , tomentose 
al  disotto  : sono  lobate  per  lo  più  a tre 
lobi  con  dentellatura  seghetlulo  ; il  suo 
graspo  è piuttosto  duro,  forte,  tenace,  il 
peduncolo  coito,  i peduncoletti,  pure 
corti.  Il  grappolo,  quando  è ben  confor- 
mato ha  qnasi  la  forma  esterna  dì  un  pi- 
jgnolo  allungato.  I suoi  acini  sono  mollo 
fìtti,  gli  uni  agli  altri  addossali,  per  cui  la 
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forma  dell'  aciitu  i tondeggiante  all’  in- 
fuori e quasi  a spigoli  poliedri  nella  parte 
volta  al  graspo;  si  stacca  dilGcilineote 
dal  peduncoletto  j l'acino  è di  mediocre 
grussezaa  , di  polpa  duracina  , succosa 
aspretta  , dolce , piccante  ; dall'  1 a 4 
sono  i semi  ; il  fiocine  è duretio  , di  un 
colore  rossigno,  turchino,  pruinoso.  Quelli 
che  confondono  il  famoso  pinneau  di 
Borgogna,  col  pigniiolo  degl'  Italiani,  non 
hanno  veduto  nè  1'  uno  nè  I'  altro  , la- 
sciandosi solo  illudere  dalla  similitudine 
del  nume,  lo  generale  questo  vitigno  è 
produttivo,  resistente  ai  contratlempi,  e 
benché  precoce,  non  arriva  quasi  mai  a 
perfetta  maturità  per  la  forma  del  suo 
grappolo.  Il  vino  ottenuto  è di  buona 
qualità,  non  molto  colorato,  un  po’  au- 
stero, ma  però  spiritoso  e conservabile  : 
ad  altra  varietà  danno  lo  stesso  nome, 
che  è molto  più  colorata,  ma  il  suo  suc- 
co più  sdolcinato,  non  produce  buoni 
vini,  benché  sia  più  maturo  del  primo  : 
tanto  è vero  che  la  sola  maturità  non  è 
bastante  per  far  buoni  vini.  Il  pignuolu 
alcune  volle  presenta  acini  quasi  intiera- 
mente verdi  ; ma  questo  fenomeno  suc- 
cede ben  di  rado  in  questa,  benché  più 
frequente  nella  stessa  specie. 

Classe  II."  — Sotto-classe  II.’  — Ordi- 
no I.”  — Gen.  I.°  — Specie  II.’ 

l’ignolo  o pignolo  melassa.  Biellese. 

Pigneu  spagn.  A Cossato,  Lessuna. 

Nebbiolo  pignolato.  In  altri  luoghi. 

Questa  varietà  che  raccoglie  in  sc- 
ie <luc  specie  descritte,  il  nebbiolo  ed  il 
pignolo,  pare  I'  elTctto  delia  fecondazio- 
ne rramendue;  questa  è sarmentosa, 
proibittiva,  di  buona  qualità  ; i suoi  in- 
tcrnodi  sono  mediocri,  i capreoU  poco 
iiuoierosi,  bifidi  ; le  ficaie  sono  per  lo 
più  5-lobale,  mediocremente  dentellate, 
di  un  verde  intenso  nelle  parte  superio- 
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re  che  è liscia  e tomentosa  'nella  parta, 
inferiore , essendo  inoltre  zpinoselta  ai 
nervi  ; ! paioli  sono  leggermente  colo- 
rati ; il  grappolo  è della  forma  del  prece-,^ 
dente,  ma  più  spargulelto  e meno  scrrav^L 
to  ; i suoi  acini  sono  rotondi  inleramen-  ^ 
te;  la  polpa  che  contiene  3-a  semi  A ' 
poco  colorata  nel  succo,  che  è adolcij^Ko 
piccante,  qualche  volta  soaf%  il  fiatine 
è durettu,  esternamente  di  àn  violaceo,- 
multo  intenso,  un  pò  pruinoso.  Il  vino  >i  ^ 
conserva  assai  ed  invecchiando  si  perfe- 
ziona, e prende  del  brio  e delio  spiritoso. 

I.‘  f'arietà  del  precedente. 


Pigneu  vitlor.  A Cessalo. 


Pigneu  spagn.  In  alcuni  luoghi. 

Caloria  bouvinna.  Nel  B'ielleae.  . 

. 

In  multi  caratteri  econcoria  colla 
precedente  ; ! suoi  internodi  sono  più 
corti  ; il  suo  grappolo  i molto  più  ser- 
rato,  per  cui  gli  acini  sono  oblunghi 
schiacciati.  Si  distingue  particolarmente  ' 
per  aver  esso  alcuni  acini  sterili,  piccoli  i 
nella  sotto-varietà  chiamala  a Cossato 
Lessona  caloria  propria,  questo  caral-.£ 
tere  è manifestatissimo.  In  questa  varietà  £ 
si  trova  nn  sesto  dì  acini  sterili  e sempre 
verdi.  Il  gusto  è saporito,  un  po’  sema-,  .. 
bile  in  gola  ; la  polpa  è leggermente 
brosa,  duretta  ; fiocine  quasi  coriaceo  ^ 
violetto,  intenso,  pruinoso,  di  2-4  semi  ; 
si  conierva  I'  uva  in  natura  per  luogo 
tempo  ; il  vino  pure  è conservabile.  Bu 
radunato  in  questa  varietà  tre  sotto- 
varietà  che  sono  nei  caratteri  esterni  mol-. , 
to  afGoi,  e nel  vino  somigliantissime. 

II.  l'arielà. 

Saccarota.  A Cossato,  Lezsuna. 

Neret  dar,  A Bioglio. 

JVeret  ....  Nel  Canavese. 

Questo  vitigno  in  generale  è pncrs 
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Si^rmentoso  : i suoi  Tralci  sodo  di  medio* 
ore  lunghezza  piuttosto  esili,  rigati  di 
bìancoHTussigao,  pochi  cirri  ; il  tralcio  è 
collocato  Ga  quasi  alP  estremità  ; le  Jb- 
glie  sono  di  uo  verde  vivo  intenso,  un 
po’  tomentose,  3-lobate,  dentale  ; il  pe- 
ziolo  è un  po’  colorato  di  un  rosso  san> 
guigno;  graspo  rosso  forte,  ed  in  qualche 
sottO'Varielà  i pedunculetti  sono  sangui* 
gai  ; il  grappolo  è assai  regolare  serrato  ; 
i ^rant  alcuni  sono  abortiti  ; acini  ro- 
tondi ; dilficìlmcnte  staccantesi  dal  pe- 
«luncoletto  ; polpa  dura  ( craquante  ) ^ 
poco  succOsa,  agretta,  soave  ; 3*4  Jcmi; 
fiocine  durello  di  un  nero  turchino  prui- 
noso ; uva  che  si  conserva  mangìareccia 
in  inverno,  che  dà  vino  comune,  conser- 
vabile, brioso. 

Famiglia  Vili.  Vve  colorate  semplici 
del  Monferrato  (barbere). 

I)  tipo  di  questa  iarniglia,  secondo 
r indicazione  comune , pare  esotica  o 
queste  cuHiue,  e qui  trasportala  proba- 
bilmente dal  Monferrato.  Molte  è vero 
sono  le  specie  che  chiamaosi  ovunque 
col  nome  dì  monferrine  : la  barbera  tra 
queste  pare  che  la  prima  meriti. tal  nome; 
benché  uon  indìgena,  è stata  in  variì 
tempi  da  diversi  ampelograG  trasportata, 
ciò  Dullamcno  essa  si  naturò  e pro- 
dusse come  nel  suo  paese  natale.  Multi 
individui  si  possono  riferire  a questa  spe- 
cie, parhcularmcnte  tra  quelle  che  di- 
slinguoosi  col  già  accennato  nome  di 
monjerrine.  Il  loro  carattere  comune  sta 
Delia  forma  del  grappolo,  dell’ acino,  e 
pni  licolarmentc  dal  colore  del  medesimo 
c dalla  molta  analogìa  nel  vino  prodotto. 
£sse  in  generale  sono  precoci,  amanti 
del  collcn  e di  uo  gusto  loro  particolare, 
che  flou  é senipre  gradevole  e dolce,  ma 
contiene  per  lo  più  un  po’  di  piccante, 
d’  agretto,  ec. 

Dii,,  tf  'i-4* 


Glasse  n.*  — Sotto-classe  li."  — Ordi- 
ne II.°  — Genere  — Specie  II.* 

Barbera  d’  Asti.  Volg. 

Fitis  vinifera  morferatensis^  race- 
mis  compositis  regularibus.,  raris^  acino 
oblungo.,  atro-ceruleo^  pruinoso  succo 
atro-dulci  ac  folio  tomentoso , qtiin- 
que-lobato , Mil.  Uno  fra  lì  piiocipali 
deir  Astigiana  è questo  vitigno,  che  qui- 
vi non  fa  cattiva  comparsa  colle  nostre 
(nelaschc.  Esso  è di  molla  cncdala,  di 
tralci  luoghi,  colle  gemme  le  ano  dalle 
altre  lontane  ; viticci  mediocri  ^ legno 
non  tanto  duro.  Le  sue  foglie  sono  gla- 
bre nella  parte  superiore  di  no  verde 
viro  intenso,  cotonose  al  disotto,  per  lo 
più  quinrjue -lobate , con  dentellatura 
ovoidea  ; il  graspo  c tenace,  verde  ; il 
grappolo  spargolo,  composto  di  pednn- 
colettì  distìnti  alla  base,  oblungato,  re- 
golare ; r<ic//io  è ovale,  contenente  ordi- 
nariamente due’  semi  ; la  grossezza  del- 
r acino  è mediocre,  la  polpa  succosa, 
aspretto-piccanle  \fiocine  consistente,  di 
un  turchino  intenso,  pruinoso  se  ben 
matura,  allrimeoti  è leggermente  violacea 
pruinosa. 

Farieia  della  precedente. 

Uoa  manfrina. 

Uva  del  Monfrà.  Nel  Blellesc. 

E questa  varietà  molto  vicina  alla 
precedente,  anzi  vi  vuole  molta  attenzio- 
ne per  distinguerla  : pare  die  le  foglie 
in  questa  siano  più  cotonose,  il  grappolo 
più  serrato  \ le  sue  foglie  infatti  sono  di 
mi  verde  intenso  alla  parte  superiore, 
cotonose  al  disotto  ; esse  sono  per  lo  più 
rossegianti  ai  lembi  allorché  1 uva  è 
matura,  alcune  volle  inarcale  di  secco  la 
loro  dentatura  è quasi  laciniata  ; V acino 
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è orale,  <li  polpa  aaccosa,  agretta  ; il 
mosto  è molto  più  chiaro  del  preceden- 
te ; il  fiocina  è doretto  e di  un  cinereo- 
chiaro  pruinoio  : a propriamente  par- 
lare il  lacco  è di  nn  lapore  quali  slava- 
to-agro  : il  vino  prodotto  i asiai  conier- 
rabiie,  ipiritoietto.  Harrene  una  rarietà 
di  quella  molto  più  intensa  nel  color  del 
fiocine  : il  ino  acino  è maggiore  della 
monferrioa  propria  ; il  gusto  è agro^ 
dolce-soare  ; le  Jbglie  sono  di  una  tinta 
più  chiara  e quasi  interamente  rosse  alla 
rendemmia  ; è meno  buona  della  ora  de- 
scritta per  vino  ; essa  produce  assai,  e 
quando  è ben  matura  è preziosa  per  la 
tavola.  Nel  Canarese  la  chiamano  ( non 
so  il  perchè  ) pignola,  quivi  moi^rina 
grossa,  ed  alcuni  uval  o uuaggio,  nome 
generico  per  indicare  quelle  varietà  di 
cui  il  vero  nome  ignorasi.  Questa  è col- 
tivata nel  piano,  e poco  nelle  colline.  Un 
altra  specie  o rarietà  ad  acini  ovali,  cre- 
sciuta in  alcuni  luoghi  sotto  il  nome  di 
monferrina  o monfràa  coltivasi  pure  ed 
in  grau  quantità,  ma  credo  con  buona 
ragione  doversi  riferire  ad  un'altra  fami- 
glia (balsamina).  In  questa  caso  contasi 
pure  r orlala,  di  cui  parlerò  più  sotto. 

Famiglia  /X.  Balsamina. 

Se  ti  dovesse  giudicare  questa  fa- 
miglia dal  solo  nome,  esso  basterebbe  a 
farcele  adottare  senza  esame  ; benché 
qualche  varietà  sia  di  cattiva  specie,  la 
maggior  parte  però  di  esse  sono  per  mol- 
ti riguardi  commendabili  per  uve  ordi- 
narie. Il  tipo  della  famiglia  si  potrebbe 
chiamare  la  regina  delle  uve  ordinarie  o 
di  seconda  qualità,  come  il  nebbiolo  u 
melasca  è il  primo  tra  i scelti  vigneti. 
In  genere  questa  famiglia  contiene  uve 
cariche  di  materìa'colorante,  di  un  gusto 
dilicato  e dolce,  «d  abbondano  mollissimo 
di  parli  mucose  : questi  caratteri  sono 
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quasi  tutti  comuni  ad  altre  famiglie  deOe 
quali  si  vedrà  più  sotto. 

Classe  II.*  — Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
ne I.°  — Genere  I.”  — Specie  II.' 

Bonarda.  Piem. 

Balsamina.  Dei  Yeronesi  e Hilaaesi. 

Margemina.  Del  Toscani. 

Zeppolino  o uva  Tedesca.  Dì  alcuni. 

Filis  vinifera  balsamina  major, 
racemis  irregulariter  congestis,  acino 
magno  sferico,  sacco  aqaoso-  dolci , 
minus  colorato,  folio  tomentoso,  ruoido, 
Mil.  Dopo  avere  esaminate  moltissime 
varietà  dì  questa  bmiglia  in  Lombardia, 
in  Piemonte,  e finalmente  in  questa  pro- 
vincia, non  dubito  più  che  le  nostre  cosi 
delle  bonarde  non  siano,  se  non  in  tutto 
perfettameute  identiche  alla  balsamina , 
almeno  tanto  vicine  da  non  potersi  per 
occhio  volgare  distinguersi.  Io  qui  de- 
scrivo il  tipo  e ne  accenno  alcune  varietà. 
La  bonarda  propria,  o gentile,  è di  buo- 
na cacciata,  con  tralci  duretti,  poco  mi- 
doliosi ; cirri  mediocremente  resisteuli  ; 
le  fibbie  sono  irregolarmente  lobate,  a 
dentellatura  seghiforme  ; la  parte  supe- 
riore è chiaro-viva,  cotouosetta  al  disot- 
to ; graspo  duretio,  forte,  regolare,  ma 
composto  alla  base  di  racemuli  fragili 
staccantisi  facilmente  ; l' acino  è rotondo 
di  mediocre  grossezza  ; la  polpa  duraci- 
na, succosa,  sdolcinata,  se  à in  piano, 
dolce  soave  se  è in  colle;  3-5  semi  \ fioci- 
ne duro,  colorato  di  un  torchino  intenso 
pruinoso.  Molte  sono  le  varietà  di  que- 
sta specie  : le  une  ad  acini  più  piccoli,  a 
grappolelti  quasi  intieramente  rossi  e di 
un  sanguigno  iutenso  presso  I'  acino  ; 
questo  carattere  comune  alle  balsamine 
trovasi  pure  frequente  in  altre  specie 
della  categoria  delle  viti  ordinarie  : altre 
sono  più  grosse,  menu  saporite,  menu 
dolci,  più  sdolcinate-acquose.  La  varietà 
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^ quota  famiglia  allignano  in  generale  regolare,  cUiodrico,  più  fitto  ; acini  di 
nei  terreni  aoatanziosi,  ma  non  ricusano  polpa  floscia  , quasi  appassiti  allorché 
■I  colle,  che  ansi  qui  il  gusto  è più  dili-  son  ben  maturi  : uva  buona  per  dar  co- 
cato,  la  qnalité  superiore.  lore  agli  altri  vini  che  hanno  dell'  aspro 

e del  crudo  : sola  fa  vino  poco  cooser- 
Farietà  della  precedente.  rabile. 

Bonardona  o Bonarda  grossa.  V’iem.  Famiglia  X,  Vve  coloratissime  semplici 

Bafsamina  maggiore.  Milanese.  ( negrera  ). 

Ifegret  o neret  di  Cavaia, 

Uvaggi  d’Monfràa.  In  alcuni  luoghi.  A rigorosamente  parlare,  questa  fa- 

miglia sarebbe  già  iochiusa  nelle  due  an- 
Fitis  vinifera  balsamina  major , lecedenti  descritte  : cioè  nella  Vili. 
racemis  irregulariter  congestis,  acino  (barbere)  e nella  IX.  (balsamine)  j in 
magno  sferico,  succo  aquoso-dulci , t\uesln  famiglia  infatti  si  comprendono 
minus  colorato,  folio  tomentoso,  ruvido,  uve  colorate,  dolci,  od  acini  oblunghi, 
Mil.  Questa  varietà  ha  lo  stesso  rapporto  come  è il  vespulino  o oespolino  ritrovato 
colla  bonarda  vera,  come  il  melascone  o a Brusnengo,  Cavaglià,  colà  trasportato 
nebbiolo  grosso  al  nebbiolo  gentile  : i dalle  colline  dell’  Alto  Novarese,  ove  è 
caratteri  della  pianta  sono  pressoché  ideo-  molto  coltivato  : questo  pare  a prima  vt- 
tici  con  quelli  della  varietà  precedente,  sta  che  si  possa  riferire  olla  barbera,  ma 
ina  un  maggiore  lussureggiar  di  vegeta-  la  mancanza  intera  di  gusto  austero,  che 
zinne  ne  determina  la  diflerenza  non  solo  le  prime  quasi  conservano,  mi  fa  occa- 
nel  vitigno,  ma  nel  vino  prodotto.  Essa  sione  per  qui  classificarla.  In  seeon- 
è molto  sarmentosa,  di  un  buon  prodot-  do  luogo  si  comprendono  uve  colorate, 
to,  e più  resistente  alle  intemperie  della  dolci,  ad  acini  rotondi,  come  la  neira,  o 
varietà  precedente  ; i suoi  tralci  sono  negra,  o neret  di  Candelo,  il  negron  di 
lunghi,  brevi  grinternodi,  ed  in  generale  alcuni  paesi  alla  Serra  adiacenti  ; questa 
le  sue  foglie  convergono  al  disotto  , pure  parmi,  per  alcuni  caratteri,  doversi 
presentando  quasi  una  callotla.  Esse  so-  distinguere  dalle  balsamine,  o booard» 
no  3-lobate,  rotonde,  ruvidette  sangui-  Qui  pertanto  le  ho  tutte  radunate  per 
gne  ; la  parte  superiore  è glabra,  l' io-  maggior  mio  comodo,  e forse  anche  per 
feriore  è cotonosa  ; il  pe%iolo  è corto  maggior  analogia  che  tra  loro  conserva- 
Jeggei'mente  poioso.  Il  graspo  è legnoso,  no,  ed  in  fine  per  aver  un  qualche  ordine, 
forte  di  un  verde  intenso  ; i suoi  acini, 

che  sono  assai  grossi,  rotondi  o quasi  sfe-  Classe  II.'  — Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
rici,  sono  di  un  turchino  intenso,  legger-  ne  II.°  — Genere  I.°  — Specie  II.' 
mente  pruinosi,  3-4  semi;  polpa  succosa, 

acquosa  , agretta-dolce  ; fiocine  duro  ; Nespolioo  o Yespolino.  Nel  Biellese, 
ara  assai  conservabile,  buona  per  tavola  Novarese, 

e per  vino,  ma  questo  è più  allungato  di 

quello  della  specie  precedente,  amendue  Fitis  vinifera  novariensis,  racemis 
in  generale  colorati.  Un'  altra  varietà  irregulariter  ac  parum  congestis,  acino 
molto  simile  a questa  che  per  lo  più  si  oblungo , parvo , nigrescenti  pruinoso, 
chiamano  negrou,  neret  di  Cavaglià,  ec.,  succo  sapido-dulci,  admodum  colorato, 
devesi  qui  accennare  ; il  suo  grappolo  è folio  lobato,  tomentoso,  Mil.  Straniero  a 
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questa  proviocia  il  nespolioo  ri  alligna 
mirabilmente  : il  suo  nome  pare  indichi 
il  suo  nemico,  le  vespe  ed  altri  simili  in- 
setti. Esso  & precoce,  e se  pare  un  difet- 
to io  molti  luoghi,  non  lo  è ore,  per 
mancanza  di  temperatura,  maturerebbe 
difficilmente.  Io  io  consiglierei  a tutti 
quegli  abitatori  alpini,  che  a qualunque 
condizione  vogliono  avere  uva,  e ber 
vino  del  proprio  podere.  Esso  è poco 
ssrmeotoso,  assai  produttivo  ; isuoi  tral- 
ci sono  meno  che  meiliocri , brevi  gl'in- 
ternodi  ; legno  duretto,  poco  midolioso. 
Le  sue Joglic  sono  irregolarmente  lobate, 
per  lo  più  a cinque  lobi,  con  dentellatura 
laciniata,  o meglio,  lanceolata  ; la  parte 
superiore  è glabra,  di  verde  chiaro  ; un 
po'  macchiettate  di  sanguigno,  tomentose 
al  disotto  ; il  graspo  è forte,  verde  ; i 
peduncoletli  rossi  ; il  grappolo  è irrego- 
lare spargolo,  a racemoli  distinti;  a semi; 
acini  piuttosto  piccoli,  oblunghi,  e quasi 
ovali  ; la  polpa  è succosa,  dolce-saporita; 
fiocine  mediocremente  sottile,  di  un  turchi- 
no moltointenso,  poco  pruinoso.  In  gene- 
rale resiste  alle  intemperie  della  stagione; 
il  vino  è molto  colorato,  matura  presto, 
poco  fonscrvabile  e di  poco  spirito  ; è 
però  uno  dei  buoni  vini  ordinari  ; misto 
con  la  fresia,  rondasca,  nebbiolo,  farebbe 
buonissima  lega. 

f'arielà  della  precedente. 

Uva  cT  Amoss.  K Biella. 

^ Jierel  de  st.  Gian.  Nel  Canavese. 

Alcuni  confondono  questo  col  pre- 
cedente vitigno  ; se  però  si  esamina  ben 
da  vicino,  si  riconosce  una  perfetta  dif- 
ferenza. Questo  è molto  piò  sarmentoso, 
robusto,  rigoglioso;  i suoi  tralci  sono  vi- 
gorosi ; le  sue  fioglie  sono  più  ru  ridette 
al  tatto,  e molto  soggette  al  seccume  ver- 
so la  maturità  deir  uva;  il  graspo  è forte, 
consistente,  tenace,  colorato,  di  un  rossi- 
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gno  intenso  ; i pedimcolelti  sono  sangui- 
gni alla  vendemmia  ; il  grappolo  è un 
po’serrato,  composto,  bernoccoluto;  l'acr- 
110  oroideo,  poco  allungato,  di  polpa  dol- 
ce-sdobùnata,  succosetta-Cbrosa  ; il  mosto 
è molto  colorato,  come  pure  il  vino,  ma 
sciocco,  scipito,  pieno,  muto  ; può  ser- 
vire a colorare  gli  altri  vini  e dar  loro 
corpo  : è però  una  delle  prime  uve  per 
vini  ordinari  : il  suo  fiocine  i Gbruselto, 
di  un  turchino  intenso  pruinoso. 

Classe  11."  — Sotto-classe  II."  — Ordi- 
ne I.®  — Geo.  I.®  — Specie  1." 

Uva  neira  o neioa.  A Candelo. 

JVegrera.  A Masserano,  Cossato. 

Negret,  Negron,  ec.  In  altri  luoghi. 

F'itis  vini/era  nigrescens,  racetnis 
regularibus,  parum  congestis,  acino  ro- 
tando, succo  atro-dulcicido,  admodum 
colorato,  folio  integro  lanceolato-tomen- 
toso , Mil.  E questo  un  vitigno  (orse  il 
piò  gentile  in  questa  specie;  è molto  col- 
tivata per  uva  ordinaria.  Essa  è molto 
sarmentosa , amante  piò  del  piano  che 
del  colle  ; i suoi  firutti  sono  generalmen- 
te abbondanti  perchè  soflVono  quasi  per 
nulla  i contrattempi  ; tralci  lunghi,  po- 
rosi midoliosi  ; intemodi  mediocri  ; ca- 
preoli  piuttosto  legnosi  ; il  pesiolo  delle 
foglie  è verde,  quasi  mai  colorato  , di 
mediocre  grossezza  ; le  foglie  sono  di  un 
verde  intenso , atro-sanguigne  ai  lembi, 
senza  lobi,  a dentellatura  mediocremente 
lanceolata  ; la  parte  inferiore  delle  mede- 
sime è cotonosa  ; il  grappolo  è spargo- 
letto, ad  acini  rotondi,  di  mediocre  gros- 
sezza ; il  peduncolo  è verde  ; la  polpa 
dell’  acino  è floscia  ; 3-5  semi  ; il  gusto 
sdolcinato,  anstero,  piccante  ; fiocine  un 
po’  duro,  di  un  nero  azzurro;  il  suo  vino 
è fra  i migliori  di  questa  famiglia.  Se 
maggiori  osservazioni  avessi  potuto  fare 
sulle  specie  esaminate  e sul  reciproco  loro 
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rapporlo,  inclinerei  a credere  che  ona 
gran  parte  delle  negrere  sia  V elìeito  del- 
V ibridismo,  operalo  dalla  reciproca  fe- 
condazione delle  balsamine,  delle  barbere 
con  altre  rarielà  nate  da  semi^  e poscia 
•coltivale.  Molte  altre  piccole  difierenze 
ho  ritrorate  in  individui  che  potrebbero 
appartenere  a questa  specie,  quasi  tutte 
chiamale  con  nomi  diversi  \ ma  quanto 
facilmente  la  teoria  ci  può  illudere  dis- 
giunta dalle  osservazioni. 

J^arìetà  della  precedente. 

Croassera.  A Cavaglin. 

Negret  o Negron.  Quasi  generalmente. 

Fit'tgno  molto  coltivato  dell'  indole 
comune  alla  famiglia  delle  negrere.  La 
Tarìetà  coltivata  in  alcune  regioni  della 
Serra  è assai  pregiala  per  vini  mdiuarii. 
Per  lo  più  essa  è mediocremente  $ar-| 
mentosa  ; a tralci  lunghi,  colle  gemme' 
distanti  V una  dall' altra  ; i suoi  capreoli^ 
sono  legnosi  ^ il  legno  è di  un  tessuto  me* 
diocremente  serrato  con  non  mollo  mi- 
dollo ; i pe^ioli  sono  rosso-sanguigni  di 
mediocre  lunghezza  ; le  foglie  sono  per 

10  più  a 5-lobi,  sanguigne  ai  lembi,  pro- 
fondamente incise,  dentellatura  crenata  ; 

11  grappolo  è piuttosto  voluminoso,  ber- 
Duccuiuto-composto,  un  po' serrato  ; gli 
acini  sono  grossetti,  tondeggianti,  a due 
o quattro  semi;  polpa  floscia,  scipita, 
dnlcigna;^ormc  durÌssimo,di  un  turchino 
intenso  pruinoso.  In  generale  Wgraspo  è 
forte,  rcsislenle,  tenace,  coloralo  ; i pc- 
dtincoleUi  sono  tinti  di  mi  rosso  intenso 
presso  r acino,  allorché  V uva  giunge  a 
maturità.  Altre  varietà  s'  ineunti  uno  , di 
negron  o negret  che  conreiiguno  nei  ca- 
ratteri essenziali  alle  descritte  nella  fanii-i 
glia  delle  negrere:  alcune  hanno  il  grap- 
polo più  voluminoso  e più  spargalo,  al- 
tro pi  esentano  il  fenutjieno  di  acini  pic- 
coli maturi,  ma  sterili.  11  vino  da  tutte 
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questa  varietà  prodotto  , è della  stessa 
quantità. 

Famiglia  XJ.  L>\e  colorate  monstruosc 
( croassere  ). 

Chi  vuole  con  poca  vigna,  con  nes- 
suna attenzione  riempiere  tutte  le  suo 
botti  di  vino  ordinarle,  anzi  dì  vino  cat- 
tivo, si  appigli  alla  fatniglia  delle  mun- 
struose.  Io -le  ho  chiamate  cosi  è forse 
non  aUaUu  senza  fondamento.  Visitai  in 
alcuni  luoghi  della  Francia  il  raisin  mon- 
strueiix  di  Decandolle^e  posso  assicurare 
che  queste  nostre  sarebbero,  in  [mrago- 
ne  di  quella,  monsiruosissime  : ho  però 
creduto  di  ritenere  il  nome  vernacolo  di 
croassere  o bojfcrc  per  adattarmi  alt'  in- 
telligenza dei  vignaiuoli,  pei  quali  scrivo. 
Esse  comprendono  molte  varietà  più  o 
menu  ordinarie,  più  o menu  cattive,  lo 
descrivo  quella  che  parmi  poter  per  se 
sola  far  riconoscere  tutta  la  famiglia,  ,cbe 
non  è delle  meno  estese.  Anche  in  agra- 
ria le  cose  cattive  sono  per  isieotura  , 
forse  le  più  dilTuse. 

Classe  II."  — Sotto-classe  II."  — Ordi- 
ne I.°  — Gen.  I.®  — Specie  li." 

Croassera.  Alla  Motta,  Candela. 

Bufferà.  A Lessuna,Masscrano,Cossalo. 

Voaggioitn  gramm , iìfontrinon.  In 

alcuni  luoghi. 

Raisin  de  st.  yintoine.  Calai,  di  in. 

Burdin. 

l/ifa  pitta  grossa.  Biella,  Vigliano. 

Fitis  vini/era  monstniosa,  racemis 
compositìs  maximis.i  acino  magno,  ro^ 
fluido  , succo  a//uoso  lci>iter  foctuio  , 
waeruleo  nigro,  folio  ruvido,  lobato,  to- 
mentoso, Mll.  Olire  il  carotiere  generale 
comune  a' tutta  la  famiglio,  questa  specie 
&i  distingue  per  un  cerio  tal  qual  gusto 
disgustoso,  nauscabomlo  che  si  sente  in 
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fine,  dop»  aver  masticato  gli  acini  di 
quest'  uva.  Essa  è tempre  rigogliosa , 
multo  sarmentosa,  a tralci  e nodi  lun- 
glossimi  ; le  Jo^e  sodo  di  uà  tessuto 
grosso  quasi  ruvido,  di  do  verde  srivo 
iutenso,  cotonose  al  disotto,  trilobate  ; il 
suo  grappolo  è voluminoso,  composto,  a 
racemoli  distinti  ; gli  acini  sono  assai 
grossi,  rotondeggianti,  a polpa  acquosa  , 
un  po'  fibrosa,  sdolcinata,  io  fine  nau- 
seosa ; il  fiocine  è assai  doro,  quasi  co- 
riaceo, di  colore  torchino  quasi  nero 
quando  è ben  maturo.  La  sua  feracità  , 
particolarmente  nei  terreni  coltivati  a ce- 
reali, nel  piano  la  fece  sostitnire  ad  altre 
di  specie  migliore.  Il  vino  di  questa  spe- 
cie, è fra  i vini  ordinarii,  il  più  cattivo  ; 
non  può  da  solo,  fatto  nel  modo  comu- 
ne, oltrepassare  il  mese  di  agosto.  Molte 
sono  le  varietà  di  questa  specie  ; io  ne 
accenno  una  sola,  che  pare  qualche  poco 
migliore  di  questa. 

J’arietà  della  precedente. 

Voa  pilla,  Uval  ordinari,  Croassera 

fina,  V ulemasca.  Biel. 

Gros  pére.  Calalog.  di  m.  Burdin. 

Questa  varietà  ha  quasi  tutti  i ca- 
ratteri identici  alla  già  descritta  ; le  sue 
fioglie  però  non  paiono  lobate,  sono  qua- 
si intieramente  rotonde,  onde  questa  sa- 
rebbe da  collocarsi  nella  specie  I.‘  La 
SUB  dentellatura  è poco  profonda  ; gra- 
spo  più  colorato  della  specie  precedente  ; 
grappolo  meno  composto  , ma  quasi 
egualmente  voluminoso;  i peduncoli  sono 
per  lo  più  colorati  ; gli  acini  sferici,  con- 
tenenti due  o tre  semi  circondati  da  una 
polpa  succosa,  poco  sapida,  sdolcinata  , 
alcune  volte  quasi  pastosa.  Benché  non 
abbia  cattivo  gusto  come  la  prima,  è pe- 
rò leggermente  nauseosa  ; il  vino  è fra  i 
comuni,  uno  degl' infimi  ; indole  identica 
alla  descrìtta. 


Famiglia  XII.,  Uve  semplici  a color 
rossigno  ( rossere  ). 

Non  è difficile  il  radunare  in  un  sol 
gruppo  molte  varietà  che  paiono  più  tra 
di  loro  naturalmente  classificate  io  fami- 
glie ; esse  si  distinguono  per  un  carattere 
estrinseco  a tutte  comuni,  di  una  tinta 
rossigna  dell'  aiàno  ; poco  o nulla  prui- 
nose, e cattive  per  far  vino:  esse  perù 
servono  mirabilmente  per  uve  da  tavola; 
alcune  sono  pregiatissime  per  la  vernaiui 
di  alcuni,  che  barbarossa  dicono  altri.  In 
generale  hanno  una  polpa  succosa,  pochi 
semi  ; gusto  aggradevole  •,  fiocine  tenero, 
tutte  qualità  che  distinguono  le  uve  man- 
gerecce dalle  altre.  Questa  famiglia  sareb- 
be classificata  da  Frege  immediatamente 
dopo  le  uve  bianche:  pare  infatti  il  primo, 
passo  da  queste  alle  colorate.  Quivi  non 
ho  potuta  considerare  come  tipo  della 
famiglia  la  prima,  ma  questa  invece  sarà 
quella  che  nella  provincia  bo  trovata  mi- 
gliore per  mangiarsi  di  tutte  le  sue  affini. 

Classe  II.’  — Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
ne II.“  ~ Gen.  I.“  — Specie  II.* 

Uva  minna.  A Cerrìone. 

Uva  rossa.  A Vigliano. 

Rossera,  Rossarola.  Volg.  Biell. 

Uva  Rossolina.  A Bioglio. 

Ferdeis  Gnos.  Nel  Canavese. 

' ) 

Fitis  vinifera  s'sb~colora,  racemis 
mediis  compositis  ad  basim,  acino  oblon- 
go-rubescenti , succo  dulci-suavt,  fiolio 
subtus  admodum  tomentoso-lobalo,  Mil. 
Molto  sarmentoso  si  é questo  vitigno,  a 
tralci  assai  luoghi,  colle  gemme  distanti 
r una  dall'  altra  ; legno  molle,  molto  mi- 
dolioso ; ha  le  Jbglie  per  lo  più  5 -lobate, 
di  un  verde  vivo  intenso,  glabre  nella 
parte  superiore,  e tomentosissime  al  di- 
sotto ; il  petiolo  è lungo,  rossigno  sbia- 
dato ; il  suo  grappolo  è piuttosto  grosso, 
composto  irregolarmente  in  alcuni , in 
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•Itrì  solo  alla  baie  verso  il  peduncolo  ; 
acini  oblunghi,  che  facilioeole  si  staccano 
dal  peduDcolello  ; la  stia  polya  è succo- 
sa, dolce,  qualche  volta  sdulcinata,  in 
generale  molto  aggradevole  se  beu  ma- 
turo \ anti  in  questo  caso  pare  legger- 
mente aromaUco,  onde  si  potrebbe  cre- 
dere una  varietà  della  vernaccia^  o ver- 
/lostti,  o vera  barbarossa  ; il  fiocine  è 
molto  tenero,  di  uu  colore  quaai  violaceo, 
rosse^^gisote,  trasparente.  Essa  però  si 
conserva  poco,  per  ciò  non  conviene 
averne  che  in  quanto  lo  richiede  la  con- 
sumaaione  della  tavola.  Molte,  come  ac- 
cennai, sono  le  varietà  che  più  o meno  si 
rirerìscuno  a questa. 

F’arieià  della  precedente. 

Uva  rossa.  Volg.  Bìellese. 
ì'^erdeis  proprio.  Volg.  Canarese. 

Ha  questa  varietà  moltissima  ana- 
logia colla  precedente,  si  potrebbe  dire 
che  questa  è disposta  solo  sur  una  scala 
minore  dell'  accennata  ; vi  si  vede  infatti! 


glie  verdi  chiare,  denlellaturo  acuta  ; 
meno  cotonose,  e macchiate  di  rossigno,! 
e qualche  volta  di  secco  alla  veadcmuiiu:| 
è tarda  nel  gemmare,  mediocremente  pre-j 
cuce  nel  maturare  il  frutto  ; gli  acini' 
sono  oblunghi,  rossìgni,  di  polpa  duraciua, 
dolce  soave  *,  alcune  volte  fallisce.  Essa  è 
molto  soggetta  a quella  malattia  che  di- 
cono coulurcy  r inli'istire  del  grappolo. 

Classe  II.“  — Sotto-classe  Il.“  — Ordi- 
ne l.°  — Gen.  1.^  — Specie  1/ 

f^ernaccia.  k Lesiona. 

Rossera.  A Zubbiena. 

Brisola.  A Candela. 

Rossarola  grossa.  A Cossato. 

Cardlina.  A Bioglio,  ec. 

f'^'itis  vinifera  sub  cotnrUf  racenus 
ìongis^conicis  parum  congestis , acino 


'medioy  rotando,  violaceo,  rubro,  succo 
aero-doìciculo,  folio  irregulariter  lobato, 
ìeviler  lanoso,  Mil.  Questo  vitigno  è di 
mediocre  cacciata  con  tralci  di  lunghezxa 
media  ; grappolo  quasi  conico  o pirami- 
dale, assai  luogo,  spargolo  in  alcune  va- 
rietà di  questa  specie  ; acini  rotondi  con 
due  o tre  semi  ; ha  la  polpa  leggermente 
fibrosa,  succosa,  agro-sdolcinata:  essa  è 
un  po'  consistente  e duracina  ; il  fiocine 
è tenero,  il  succo  quasi  per  nulla  colora- 
to ; le  foglie  sono  senza  tubi,  profonda- 
mente dentate  ; alcune  varietà  però  han- 
no il  rodimento  di  5-5  lobi  ; la  parte  su- 
periore è di  un  verde  vivo  \ P inferiore 
leggermente  cotonosa  ; il  color  generale 
di  questa  specie  è rossigno  violaceo  se  e 
ben  maturo.  Essa  è uva  mangereccia  per 
alcuni,  altri  la  coltivano  pure  per  vino 
che  è un  poco  conservabile,  ma  aspro, 
corico  di  materie  tarlarose,  come  lo  di- 
mostra P interno  delle  botti.  La  varietà 
^che  brisola  dicono  a Candelo  è forse  la 
meno  cattiva  di  questa  specie.  La  cardli- 
na di  Bioglio  è di  poco  pregio  per  la  vi- 
nificatione  ; la  rossarola  grossa  di  Cos- 
talo dovrebbe  nei  vigneti  di  quel  paese, 
come  pure  la  befferà,  lasciar  luogo  ad 
altre  di  migliore  riuscita  e più  sicuro  vao- 
laggiù.  Io  non  mi  fermo  a descrivere  le 
altre  varietà  di  questo  vitigno,  che  al 
certo  mentano  poco  interesse. 

APPENDICE 

f^iti  che  non  si  sono  potuto  mettere 
nelle  famiglie  accennate,  e che  sono 
coltivate,  quasi  solo  per  ecce%ione  da 
alcuni  ampelqfili. 

Specie  forse  appartenente  alla  fa- 
migUa  f^J. 

Sltrinna.  Ad  Alessandria,  Valenza. 

E questo  vitigno  stato  trasportato 
'nella  provincia  da  poco  tempo  ; pare  dì- 
Nerso  però  da  quello  descrittoci  dal  conte 
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Dò  Cii^denas  col  nome  Hi  sìarinna  aggio" 
merafa  : in  lo  descrìvo  ui  quale  1*  ho  os- 
servato. Esso  è mediocrcmenle  sarmeQ- 
toso,  colle  gemme  poco  distanti,  cun  tralci 
mediocri  ; 1 suoi  pei»ioli  sono  lunglietli, 
leggermente  colorati  dì  rosso;  nelle J'oglie 
sono  appena  appariscenti  i lobi  ; io  alcu- 
ni è quinquclobato  ; la  tienlalura  è irre- 
golare poco  profonda  ; le  Soglie  sono  di 
un  verde  chiaro,  e rosseggiami  agli  orli, 
e qualche  volta  secche  verso  la  vendem- 
mia ; il  grappolo  è lungo  rcg«ìlare,  me- 
diocremente spargolo,  eoo  alcuni  acini 
abortiti  ; peduncolo  non  colorato  ; acini 
piullosio  pìccoli,  rotondi,  cinerco-pnii- 
iiosi  ; polpa  succoscUa,  a-5  semi  ; gusto 
ai}stero-<lolce  ; Jìocine  duro,  e masticato 
dà  un  guHt4)  astrìngente  ; è amante  del 
c olle  e delle  buone  csposiiìonì. 

Varietà  probahilmenfr  appartenenti 
alla  /(uniglia  Vii. 

Oriohi  n*;l  Hiellese. 

Uva  OrioUt.  A Lessooa,  Massenioo. 

In  generale  cpiesta  varietà  che  per 
la  forma  del  grappolo  parmi  potersi  rife- 
rire alla  fanciglia  VII,  è di  mediocre  cac- 
ciata ; i suoi  tralci  sono  di  lunghezza 
media  ; le  gemme  sono  poco  distanti  le 
line  dalle  altre  ; le  /ag/cc  sono  general- 
mente a tre  lobi,  alcune  volle  5-lobatc, 
di  un  tessuto  ruvido,  verde  vivo,  glabre 
superiormente,  tomentose  al  di  sotto  ; 
peiioto  rosseggiante  ; il  grappalo  ne  è 
irregolare,  bernoccoluto,  serralo  ; acini 
tondeggianti;  polpa  fibrosa,  succosa  ; gusto 
un  po’  aspro,  con  tre  semi,  il  colore  del 
fiocine  è dì  un  rosso  violaceo  pruinoset- 
to;  alcuni  acini  sono  sterili  e verdi  (e  per 
questo  mollo  simili  alla  caloria)  frammisti 
agli  altri.  Essa  in  generale  è produttiva, 
cattiva  da  mangiarsi,  mediocre  per  vino. 


jénonima  ritrovata  a Biotto  da  rife- 
rirsi alla  famiglia  \ f. 

Mollo  sarmeotoso,  e di  buonissima 
|CaccHita  è questo  vitigno;  esso  produce 
generalmente  uva  in  grande  quantità.  I 
suoi  tralci  sono  lunghissimi;  gV  internodi 
mediocremente  distanti  ; \e  foglie  priraa- 
l ie  sono  per  lo  più  quinquelobate,  le  se- 
condarie ro(«mde,  profondamente  incise., 
glabra  la  parte  superiore,  cotonose  al  di 
sotto  ; il  grappolo  n’  è composto,  regola- 
re, spargoletto  ; graspo  verde,  robusto  ; 
acini  rotondi,  mediocri;  2-5  semi;  polpa 
succosa,  acquosa,  sdolcinata  agretla  ; fio- 
cine tenero,  dì  color  rossigno  violetto, 
poco  prainoso;  il  vino  di  questa  specie  è 
conservabile,  e non  tanto  cattivo  fra  i 
vini  ordinari. 

E quivi  faccio  (ine  alla  descrizione 
geoponica  delle  principali  varietà  che  ho 
esaminale:  io  mi  sono  servito  di  nna  dop- 
pia classificazione,  cioè  della  naturale, 
disponendole  in  famiglie  per  la  maggior 
analogia  che  tra  di  loro  presentavano,  e del- 
la artificiale.  Se  avessi  dovuto  descrivere 
lutti  gP  individui  che  per  alcuni  caratteri 
sono  reciprocamente  tra  di  loro  dissimili, 
avrei  fatto  ascendere  almeno  questa  ras- 
segna alle  cento  varietà  : mi  son  conten- 
tato e non  avrei  potato  fare  allrìmenti,  di 
attenermi  alle  principali  famiglie,  c tra 
queste  descrivere  il  tipo  della  medesi- 
ma. Non  è semplicemente  botanica  que- 
sta mia  descrizione,  ma  procurai  di  unirvi 
le  osservazioni  enologiche  dì  ciascuna 
specie  di  uva,  le  quali  in  appresso  ning- 
gìormcnte  procuro  di  sviluppare.  Onde 
non  tanto  alla  scienza  dovrà  riferii  e que- 
sto scritto,  quanto  alP  utile  applicazione 
che  di  esso  può  fili  ne  P agricoltura  prati- 
ca, ignorata  vilmente  da  coloro  che  nei 
miei  scritti  antecedenti  si  risentirono  dì 
alcune  verità  che  mi  uscirono  di  bocca 
in  proposito  dì  enologia.*  Per  dare  una 


Digiti'  “ ^ r.y  GoogU 


V I T 

•'om|iiiila  rasaegna  ddle  viti  coltivate  avrei 
<Jovuto  parlare  dei  chaiselat  di  Fontai- 
nebUau^  del  muscat  vìolel,  del  gròs  blatte 
de  Fivarait,  del  Monte  Polciano,  del  To- 
kai,  della  Terra  Promeasa,  aleatico,  ciò- 
tal,  od  uva  di  Corinto,  ec.,  ma  per  ora 
mi  compiccio  solo  di  aver  osservato  che 
l'apatia  comincia  a sparire,  e quelli  soli  si 
credono  i meglio  intelligenti  che  ignorano 
quello  che  si  fa  dagli  altri  compaesani. 

Gleucologia  o discorso  sui  mosti. 

Io  avrei  considerata  di  poca  ntililà 
per  r agricoltura  questa  mia  descrizione 
delie  principali  varietà  di  viti  coltivate,  se 
dalla  loro  cognizione  non  si  fosse  potuto 
trarre  conseguenze  applicabili  all'  enolo- 
gìa : non  tutte  le  viti  convengono  egual- 
mente ; che  anzi  quelle  stesse  che  gene- 
ralmente si  considerano  per  scelte  o fine, 
non  hanno  che  un  pregio  relativo.  Chi 
infatti  si  studiasse  di  ottenere  un  vino 
delicato  o bianco  dai  moscato  bianco,  dal 
trebbiano  fioo  (erbalus)  in  terreno  uber- 
toso, poco  ben  esposta  ed  in  temperatura 
isifelice,  costui  la  spesa  getterebbe  ed  il 
tempo  senza  poter  appagare  il  suo  desi- 
derio. Le  due  accennate  specie  sono  tut- 
tavia di  scelta  qualità  ; era  dunque  indi- 
spensabile di  riconoscere  come  una  quan- 
tità di  mosto  d'  una  specie  determinata 
(uste  più  o men  carico  di  materia  zucche- 
rina, e quale  fosse  il  termine  medio  di 
detta  materia  necessaria  per  ottenere, 
usando  le  debite  cautele,  nn  vino  di  buo- 
na qualità.  Due  sono  pertanto  i problemi 
che  nella  mia  corsa  enologica  fatta  in  que- 
st' anno  nella  Biellese  provìncia,  mi  pro- 
poneva di  sciorre  : i qual’  è il  grado 
gleucometrico  di  ciascuna  delle  descritte 
famiglie  ; a."  quale  il  termine  medio  ne- 
cessario di  materia  zuccherina  contenuta 
Del  mosto  per  ottenere  buoni  vini  in  luo- 
ghi determinati.  Lo  strumento  ili  cui  mi 
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SOD  servito  a tale  oggetto  si  è il  gleuco- 
metro  d' invenzione  forse  italiana,  e pro- 
priamente quello  di  Cadet  de  Veaux,  di 
cui  qui  non  descrìvo  nè  la  forma,  nè  il 
modo  di  eseguire  le  misure  gleucologiche, 
che  a questo  luogo  non  s’  appartengono. 

Per  avere  un  termine  di  confronto 
io  aveva  bisogno  di  una  persona  che  in 
un  luogo  conosciuto  e dì  già  esaminato, 
con  cognizione  non  solo,  ma  con  assidua 
pazienza,  s' incaricasse  dì  fare  le  osserva- 
zioni che  io  avrei  ripetute  in  tutti  i paesi 
vitiferi  della  provincia.  lu  la  trovai  nel 
mio  amico  il  bravo  conte  Fantoni,  già 
noto  agli  enologi  per  le  sue  operazioni. 
Accordati  e ben  confrvHitatì  i nostri  gleu- 
cometri,  io  lo  lasciava  alla  Malpenga,  e 
percorreva  la  provincia  collo  scopo  già 
indicato. 

Perchè  si  possa  con  qualche  chia- 
rezza vedere  il  6lo  delle  operazioni,  io 
ritengo  la  adottata  dassificaziune  in  fami- 
glie di  cui  qni  espongo  il  valore  gleucu- 
metrico. 

Famiglia  /.  Mosto  di  uve  bianche 
profumate. 

Abbiamo  compreso  io  questa  fami- 
glia le  nve  bianche  profumate  che  io  vero 
sono  poco  coltivate  nella  provincia,  e che 
servono  più  per  la  mensa  che  da  vino. 
Ciò  nnllampno  meritano  molto  interesse 
per  il  vino-liquore  : ho  pesato  il  mosto  di 
moscatello  e di  malvasia  bianca,  a Bnis- 
nengo  io  buona  esposizione  raccolti  in 
terreno  seleio-argilloso  dieci  giorni  prima 
della  vendemmia,  ed  essi  segnarono  ter- 
mine medio  gradi  dodici  di  mosto.  In  fine 
di  questa  parte  darò  la  tavola  gleucologi- 
ca  delle  osservazioni  fatte  alla  Malpenga, 
confrontate  con  quelle  che  io  ho  pure 
ripetute  in  varìi  paesi  e con  varie' uve.  I 
|ii  incìpii  su  cui  è fondato  il  gleucometru 
ci  fanno  as  vertiti,  che  esso  non  serve  ad 
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iodicarà  che  lo  %uccaro  reìativo  coote- 
Doto  nel  mosto,  e noa  già  l' auoluto,  poi- 
ché le  parti  mucose,  tartarose,  ec.  coute- 
smtaTi,  impediscono  parimenti  come  lo 
luccaro,  che  lo  strumento  vi  si  abbassi  ; 
cd  è solo  dallo  abbassarsi  più  o meno 
dello  strumento  che  deducasi  la  maggiore 
o minor  abbondanza  della  materia  %uc- 
earùia. 

famlgUa  II.  Mosto  di  uve  bianche 
semplici. 

0 mosto  delle  uTe  pesate  iodica,  che 
le  varietà  contenute  iu  questa  famiglia 
sono  assai  preziose,  anzi  le  prime  per  far 
vino  bianco  d' arrosto,  o vino  liquore. 
L’  erbalus  infatti,  che  quasi  tulli  i pro- 
prietari coltivano  pel  loro  proprio  servi- 
zio, i mollo  pregiato,  e il  suo  mosto,  mi- 
surato a Cavaglià  e Cerrìone  fu  di  gradi 
quattordici  in  buona  esposizione  ed  io 
terreno  leggero.  Il  trebbiano  ordinario, 
od  erbalus  di  seconda  qualità,  é nella  sua 
composizioe  più  acquoso  e meno  dolce 
nello  stesso  tempo.  Esso  nei  luoghi  ac- 
cennati, e nelle  suddetta  circostanze,  se- 
gnava allo  stesso  strumento  gradi  sa.  Le 
due  varietà  superiormente  annoverate  so- 
no altiuimi  a far  vini  scelti  e molto  deli- 
cati. La  melasca,  a nebbiolo  bianco,  è 
pure  una  specie  di  pregio  considerevole 
se  è ben  matura  ; il  suo  vino  è Gno,  au- 
stero, che  lascia  l' asciutto  in  bocca,  c 
poco  dolce:  il  suo  grado  gleucometrico 
non  sanava  che  undici  gradi  a Bioglio  in 
buona  esposizione  ed  in  terreno  argilloso. 
E raro,  per  quello  che  io  sappia,  che  si 
faccia  pardcolarmcnte  vino  di  quest'  ulti- 
ma qualità,  con  cui  si  potrebbe  forse  me- 
glio che  con  qualunque  altra,  imitare  i 
vini  spumosi  della  Sciampagna  ; la  rion- 
desca  o mesterà  bianca,  ha  tutti  gli  ele- 
menti della  prima,  ma,  direi,  sciolti  io  una 
dose  maggiore  di  acqua:  questa,  come  la 
precedente,  si  mette  nell'  uva  di  seconda 
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qualità  j onde  le  uve  della  famiglia  terza 
sono  poco  pregiate  per  fare  vino  bianco  ; 
io  generale  maturano  tardi,  difetto  essen- 
ziale io  quei  luoghi,  ove  poco  elevata  si 
è la  temperatura. 

Famiglia  IV.  Lugliatiche. 

In  questa  famiglia  non  ho  fatto  al- 
cuna misura  dei  mosti,  poiché,  eccetto 
r ultima  varietà  che  potrebbe  entrare 
nella  vioiGcazione,  le  altre  sono  pura- 
mente mangerecce  e da  tavola. 

Famiglia  V.  MoscadeUe  nere. 

I vini  a sappr  moscadello  erano  una 
volta  sUmati  e ricercaG  ; fra  gl'  Italiani, 
alcuni  della  Toscana  avevano  un  nome 
loro  proprio  : ora  pare  che  i Jrontignan^ 
i lune!  stessi  non  abbiano  più  considera- 
zione sulle  mense  imbandite  in  Apollo. 
Sono  però  le  uve  apparteneoG  a questa 
famiglia  di  no  pregio,  più  per  il  sapore 
aromaGco,  che  per  altra  proprietà  : ciò 
nullameno  volendosi  avere  un  vino  dili- 
cato  ed  aromaUco  nello  stesso  tempo,  ag- 
gradevole e conservabile,  si  . univano  ad 
un  quarto  di  uve  moscadelle  tre  quarti 
dei  migliori  nebbioli  ; il  vino  cosi  otte- 
nuto aveva  un  buon  esito.  Il  mosto  di 
moscatello  nero  con  quello  di  malvasia 
nera  mi  segnava  dodici  gradi  ; il  mosto 
misto  per  i/4  di  malvasia  e 5/4  di  neb- 
biolo segnò  1 3 : avvertasi  pero  che  questa 
esperienza  si  faceva  nel  tempo  della  ven- 
demmia. In  generale  per  far  vini,  come 
dicesi,  d'arrosto,  si  conservano  le  uve  per 
alcuni  mesi  sulle  sluoje  e sulla  paglia, 
perché  perdendo  parte  della  loro  acqua 
di  vegetazione  divengono  più  zuccarose, 
nella  Valle  d' Aosta,  a Cavaglià,  Saluz- 
zola,  ec. 
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Motto  delta  Jamiglia  VI.  Uve  tempUcl 
colorate  (nebbioli). 

Io  questa  famiglia  comincia  un  mag- 
gior interesse  per  T enulagia.  Le  ure  di 
questa  formano  la  base  dei  migliori  Tini  del 
Piemonte,  e nella  pru\incia  Biellese  so- 
no, nella  parte  di  collina,  quasi  esclusi- 
ramente  coltivate,  con  ben  poche  ecce- 
zioni. In  generale  il  mosto  dei  nebbioli  è 
pochissimo  carico  di  materia  colorante  : 
questa  come  aderente  alla  superficie  in- 
terna del  fiocine,  si  può  riconoscere  sfre- 
gandolo fra  le  dita  ; io  questo  semplice 
sperimento  si  riconosce  in  tutte  le  uve 
quali  più  e quali  meno  abbondino  di 
parli  colorale  ; nelle  uve  di  colore  questi 
sono  fra  i vini  scielti  i più  chiari,  ■ meno 
colorati  ; la  tua  polpa  è,  come  già  abbia- 
mo accennalo, ‘divisa  in  due  parti  ben 
distinte  1'  una  dall'  altra  ; l' interna  da 
cui  sono  circondati  i semi  ( placenta  ),  e 
r esterna,  contenente,  come  la  prima,  nei 
tuoi  vasellini  il  socco  onde  formati  il 
motto.  Chi  volesse  aver  idea  della  strut- 
tura fisiologica  deir  acino  delle  uve,  la 
può  vedere  nel  trattalo  di  Fabbroni 
(j4rte  di  fare  il  vino),  o,  meglio  ancora, 
tagliando  I’  acino  longitudinalmente,  nei 
due  emisferi,  o nelle  due  parti,  ti  vedo- 
no tolti  gli  organi  coi  quoti  compiasi  il 
mirabile  magistero  della  nutrizione  del- 
r acino  e maturazione  del  medesimo.  Più 
tono  le  varietà  di  questa  famiglia  ; le  uve 
sono  più  delle  altre  pregiate  •,  quindi  le 
One  meglio  corrispondono  ad  una  più 
scelta  qualità  di  vino  che  le  altre.  Il  neb- 
biolo gentile  coltivato  a Lessuna  in  .ter- 
reno selcioso,  leggiero,  in  buona  espo- 
sizione, ed  alcuni  giorni  prima  della  ven- 
demmia segnava  gradi  la  i/a.  Il  neb- 
biolo ordinario,  o melasca  grossa,  nelle 
stessa  circostanze  non  segnava  che  gra- 
di 1 1 , onde  evidentemente  appare  che 
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in  questa  la  materia  zuccherina  è,  direi, 
sciolta  in  una  maggior  quantità  dì  acqua, 
onde  questa  è meno  alta  della  prima  a 
dar  vino  di  prima  qualità.  Questa  è la 
conclusione  dedotta  dalle  prime  prove 
fatte  col  mio  gleucometro,  questa  pure  è 
la  conclusione  che  I'  esperienza  confermò 
e tuttavia  conferma. 

Volete  pertanto  un  vino  prelibato, 
un’  ambrosia  piemontese  , cominciate  a 
scemerà  bene  le  ure  le  une  dalle  altre, 
ed  attenetevi  in  primo  luogo  al  nebbiolo 
gentile  o melaschetto,  o spanna  piccola, 
che  questi  tre  nomi  diversi  indicano  la 
stessa  varietà. 

A più  di  uno  verrà  la  voglia  di  con- 
torcersi il  naso,  avendo  osservalo  che  ho 
tatto  delle  fresie  una  sotlo>lamiglia  del 
nebbiolo.  Ebbene,  ciò  feci  appoggialo  ad 
una  serie  di  fatti  che  altrove  accennerò, 
dai  quali  dedussi  che  le  fresie  furono 
condannale  prima  di  essere  stale  cono- 
sciute. Si  esamini  la  fisiologica  struttura 
di  tutta  la  pianta,  quindi  dell’  adnu  in 
particolare,  sì  peti  il  mosto  con  un  ac- 
coratissimo strumento  , te  ne  faccia  il 
confronto  col  nebbiolo  coltivato  nella 
tiesse  circostanze,  si  analizzi  e ti  misuri 
il  vino  di  fresia  ed  il  nebbiolo  fatti  in 
identiche  circostanze,  e poi  si  dica  te  a 
torto  od  a ragione,  se  con  cognizione  di 
cauta  o teòza  fondamento  ti  calunniò  il 
vino  di  fresia  di  tante  colpe  che  tolte 
compendiale  in  una  sola  ti  trovaroiio  nel 
capo  di  quegli  enologi  che  non  fecero  le 
suddette  osservazioni.  Il  mosto  pertanto 
di  fresia  gentile  coltivato  a Cavaglià  io 
terreno  selcioso  ( che  tale  deve  essere 
per  questo  vitigno  ) in  esposizione  dì 
mezzogiorno  segnava  al  gleucometro  do- 
dici gradi.  Ora  io  domando  se  con  que- 
sto mosto  ti  può  fare  un  vino  cattivo  : 
possibilissimo,  mi  ti  può  rispondere,  fa- 
cendolo, come  si  fa  generalmente,  con 
altre  uve  che  sì  credono  di  molto  mag- 
gior pregio. 
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Le  uve  contenute  nell*  terza  lolto- 
famiglia,  denominate  moitere  o rionda- 
sche,  danno  un  mosto  ed  on  vino  che 
hanno  molta  analogia  coi  precedenti  , 
esso  però  pare  dovrebbe  esser  più  secco, 
saporito,  e forse  meno  austero,  se  ben 
maturo  ; io  ne  pesai  il  mosto  a Cerriune 
che  segnava  1 1 5^4  S>^di,  essendo  colà 
coltivale  in  terreno  selcioso,  che  tale  è la 
natura  di  quel  paese  con  poche  eccezio- 
ni , ove  nella  pianura  particolarmente 
domina  I'  argilla,  manifestandosi  pure  a 
Zimone  ed  in  altri  luoghi  vicini.  Dall'  e- 
sposto  pare  che  non  senza  fondameoto 
encomiansi  i vitigni  compresi  nella  stessa 
famiglia. 

Mosto  della  fanùglia  Pignolo. 

La  forma  del  grappolo  generalmen- 
te serrato  delle  uve  contemplate  nella  fa- 
miglia settima,  pare  ci  voglia  indicare  che 
desse  sono  poco  atte  a produrre  buon! 
vini,  almeno  in  quei  luoghi,  ove  poco  fa- 
vorevoli sono  e le  stagioni  e la  tempera- 
tura, pesai  il  mosto  ottenuto  dalla  prima 
specie  di  questa  famiglia,  a Cessato  in 
terreno  argilloso  ed  in  buona  esposizio- 
ne ; il  suo  grado  è di  io  1/4  alcuni 
giorni  prima  della  vendemmia.  Se  potes- 
se tra  noi  arrivare  a perfetta  maturità 
questo  vitigno  potrebbe  fare  buona  com- 
parsa fra  le  prime  uve. 

Mosto  ottenuto  dalle  uve  della 
Jamiglia  F'III. 

La  barbera  ha  molti  elementi  per 
comporre  un  buon  vino,  ove  è conside- 
rata la  materia  colorante  per  una  quali- 
tà : essa  può  somministrare  nn  vino  di 
molto  pregio,  poiché  oltre  all’  esser  pie- 
no, come  dicesi,  è pure  carico  di  parti 
coloranti,  e non  privo  di  un  buon  gusto 
e di  spirito.  Come  già  dissi,  la  barbera 
vera  è poco  coltivata  fra  noi  ; io  qui  ne 
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pongo  il  grado  glencometrico  eguale  a 
i5,  per  far  vedere  che  essendo  io  terreno 
conveniente  ed  in  buona  esposizione  può 
essere  di  gran  vantaggio  per  l' enologia 
Biellese,  poiché  essa  produce  bene,  ed  è 
assai  resistente  alle  intemperie. 

Il  mosto  della  varietà  della  prece- 
dente è a un  dipresso  dello  stesso  peso, 
ma  è molto  più  colorato  e più  osprelto  : 
essa  è molto  coltivata  e particolarmente 
oel  piano  ; non  fabbricasi  vino  a parte, 
ma  si  mette  tutta  insieme  al  vino  di  se- 
conda qualità. 

Mosto  della  Jamiglia  IX. 

(Balsamine). 

Eccoci  passali  dai  vini  scelti  a quel- 
li di  seconda  qualità  ; i vini  fatti  col  me- 
todo ordinario,  colle  ove  fin  qui  descrit- 
te, possono  considerarsi,  e sono  dopo 
due  o tre  anni  ( che  lungo  assai  è il  pe- 
riodo della  loro  durala  ) come  nei  vini 
oidinari  di  prima  qualiLi.  Le  uve  di  que- 
sta e delle  successive  famiglie  non  danno 
che  vini  ordinari  comuni  di  breve  dura- 
ta, i quali  per  lo  più  si  consumano  nei 
paesi  ove  sono  prodotti,  o nei  vicini, 
senza  stabilirne  un  commercio  come  si 
fa  dei  primi  coll'  estero  o colle  vicine 
provincie.  Bisogna  quivi  eccettuare  i vi- 
ni chiarelli,  dei  quali  a suo  luogo,  che 
sono  pure  fabbricati  con  ove  di  questa 
famiglia,  o di  alcuna  delle  successive. 
Questi  chiaretti  sono  invero  ottima  cosa, 
e quelli  ben  fatti  e ben  conservali  sono 
di  multo  superiori  ai  vini  di  simil  natura, 
che  si  caramente  la  piemontese  ambizio- 
ne compra  dalle  vicine  nazioni.  Ebbi  oc- 
casione di  bere  vini  di  5 a anni  fatti  a 
CavDgIià,  di  pesarli  al  gleucometro,  di 
confrontarli  con  alcuni  vini  di  Spagna  e 
di  Sardegna,  e posso  ben  aasicnrarc  il 
piò  apatico  al  progresso  enologico,  che 
quelli  erano  per  molli  riguardi  superiori 
ai  vini  forestieri.  Il  mosto  pertanto  del 
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tipo  (i),  di  questa  famiglia  segnava  a 
Brusnengo,  in  terreno  argilloso-selcioso 
ed  in  buona  esposisione,  gradi  1 1 i^a . 
Lo  stesso  espresso  da  ora  coltivata  nelle 
amene  e ridenti  colline  di  Cavaglià,  in 
terreoo  petroso-selcioso  segnava  al  tempo 
della  vendemmia  gradi  1 2 1/4  ; la  pri 
ma  uva  perb  fu  presa  alcuni  giorni  pri 
ma  della  vendemmia.  Questi  motti  per- 
tanto ben  governati  sono  suscettibili  a 
dare  viui  prellbadssimi. 

Mosto  delle  uve  della  JìimigUa  X. 

(Negrere). 

E quiTi  sfamo  nelle  uve  che  daonn 
un  vino  ordinario  è di  breve  durata,  se 
si  vogliono  eccettuare  alcune  varietà  che 
forse  prodotte  da  ibridismo,  potrebbero 
riferirsi  alla  femiglia  antecedente  ; queste, 
uve  sono  moltissimo  abbondanti  di  parti 
mucose,  resinose,  grasse,  di  materia  colo> 
raote  \ la  parte  zuccarìna  è in  poca  quan* 
tità  : quel  dulcigno  che  sentiamo  in  esse 
non  è sempre  efletto  di  zuccaro.  La  chi> 
mica  c*  insegna  che  per  la  reazione  degli 
acini  sopra  le  gomme  si  ottiene  zuccaro*, 
da  questo  formaci  P alcoole  o spirito  di 
vino.  Onde  sarebbe  facile  a rispondere  a 
questo  problema.  Si  devono  sgranellare 
le  uve  di  questa  famiglia  ? No  si  potreb- 
be rispondere  senza  esitazione,  poiché  il 
graspo  non  è solo  un  mezzo  meccanico 
che  deve  entrare  nella  fermentazione , 
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come  cì  dice  un  libro  anonimo  — Varte 
di  fare  i vini,  ee.  in  PiemonU  — , ma 
essendo  il  graspo  composto  fra  le  altre 
sostanze  di  un  acido  in  esso  scoperto, 
potrebbe  darsi  che  dalla  reazione  di  que* 
sto  sulle  partì  gommose  delle  uve  negre- 
re  ne  rnultasse  nella  fermentazione  zuc- 
caro,  che  la  stessa  operazione  cambiasse 
in  principio  alcoolico.  Il  mosto  della  pri- 
ma specie  di  questa  famiglia  segnava  otto 
giorni  prima  della  vendemmia  gradi  9 a 
Caodelo  in  terreno  ghiajoso  ; in  migliori 
esposizioni  potrebbe  certamente  essere 
più  zuccheroso,  od  almeno  abbassarsi  di 
meno  il  gleucometro  in  detto  mosto.  La 
stessa  uva,  il  cui  mosto  misurai  a Cava- 
glià, mi  diede  cui  vespulino  gradi  la 
1/4,  cioè  neira  o negrera  la  gradi  con 
una  frazione  ; vespolino  o nespulino  moU 
lo  coltivato  neir  allo  Novarese,  pure 
gradi  la  ed  un  quarto  circa.  Avvertasi 
però  che  il  grado  gleiicometrico  io  di 
queste  uve  noo  è eguale  alla  stesso  grado 
dodici  del  nebbiolo,  per  esempio  ; poiché 
questo  essendo  meno  abbondante  di  par- 
ti mucose,  quello  che  sentiamo  di  dolce 
al  palato  è tatto  effetto  d«lla  materia  zuc- 
cherina \ non  cosi  del  caso  antecedente. 
£ dunque  indispensabile  conoscere  sopra 
quale  specie  o varietà  d'  uva  si  è fatta 
)'  esperienza,  poiché  solo  relative  sono  le 
gleucometrìche  indicazioni. 

Mosto  della  Jamiglia  XI, 

Uve  monsiruose. 


(1)  Il  mollo  di  cui  mi  sono  servito 
nelle  mie  espeiieoxe  fu  sempre  eipre«so 
dui  lìpo  di  cisicuus  f<«migIÌB,  iÌhII«  prima 
specie  di  cisicuna  famigli».  I grappoli  ne- 
cessari per  Peiperienza  furono  sempre  rac- 
colti in  buona  e»pos>zioue  e nella  maggior 
maturità  possìbile.  Onde  fjuaudn  parlo  di 
mosto  di  questa  o quell'  altra  famiglia, 
devesi  intendere  dt  mosto  avuto  da  uve 
che  si  trovano  nelle  masgiori  fsvorevrili 
circnstaiize  per  dar  vini  di  buona  quelita. 
Parlando  dei  vini,  faremu  pure  avvertire 
quale  era  il  soggetto  delle  nostre  sperieiue. 


Quanto  abbiamo  osservato  della  fa- 
miglia antecedente,  si  rinnova  in  questa, 
ma  in  peggior  senso  per  la  loro  indole 
e per  la  furm?  e gro.ssezza  del  grappolo, 
e forse  per  la  6siologìca  costruzione  del 
vitigno  medesimo,  non  può  questa  fami- 
glia somministrare  vino  di  hingu  durata, 
nè  di  gusto  dìiicalo.  Gli  clementi  onde 
componesi  un  buon  mosto  sono  dilun- 
gati in  troppo  grande  ({uaiitiià  di  acqua, 
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per  eesere  lascettibili  di  preparare  nn 
buon  vino  : se  si  aggiunge  inoltre  un 
gusto  cattivo,  nauseoso,  che  permi  sia 
r efiétto  della  solanina  sciolta  nel  mosto, 
tutto  concorre  a cnoTalidare  quanto  su- 
periormente si  disse  sulla  natura  delle 
viti  iochiuse  io  questa  famiglia.  La  varie- 
tà del  tipo  di  queste  ove  pare  più  atta 
a dare  vini  meno  detestabili  ; il  suo  mo- 
sto, nella  sua  quasi  compiuta  maturità, 
pesato  a Cerrione  ed  a Cavaglià  io  pres- 
sochi  identiche  circostaoxe  favorevoli  allo 
sviluppo  compiuto  del  frutto,  segnava 
stentatamente  g i/a.  Il  suo  vino  infatti 
à a giusto  titolo  considerato  come  l' infi- 
mo fra  i vini  ordinari.  L'  essere  estre- 
mamente produttivo  fu  un  pretesto  per 
cui  tanto  difihso  trovasi  questo  vidgno 
nelle  pianure  della  provincia  Biellese. 

Motto  della  famiglia  XII.  (Hottere). 

Alcune  varietà  di  questa  famiglia 
sono  assai  pregiate  per  uve  da  mensa  ; le 
altre  da  vino  in  valore  dovrebbero  ante- 
porsi a quelle  descritte  nella  famiglia  un- 
decima ; alcune  rossere  beo  mature,  il 
cui  mosto  crasi  pesato  a Bioglio  in  buona 
esposiiiooe  di  sera  io  terreno  selcioso, 
segnava  circa  io  gradi  al  gleucometro; 
se  si  aggiunge  che  la  loro  polpa  à pochis- 
simo mucosa,  il  mosto  più  limpido  meno 
colorato,  sarà  chiaro  che  esse  possono 
dare  vini  ordinari  non  affatto  spreau- 
bili  ; non  s:  possono  bere  prima  dell'  an- 
no secondo.  Questi  vini,  come  quelli  di 
fresia,  incrostano  molto  le  pareti  interne 
delle  botti  di  materie  tarlarose  ; à dun- 
que necessario  di  lasciarli  invecchiare 
prima  di  beverli. 

Mosto  avuto  da  ima  specie  notata 
neW  appendice  (Orioìa). 

DalPesame  comparativo  di  ciascuna 
densità  dei  mosti  provati,  si  potrà  racco- 
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gliere  quali  {hù  e quali  meno  convengono 
ad  essere  coltivate.  L’  oriola,  di  cui  ab- 
biamo superiormente  data  la  descriaione, 
merita  più  di  alcune  altre  io  riguardo  a 
coltura  : il  mosto  di  questa  pesato  a Cer- 
rione segnava  gradi  io  3^4  i grado  su- 
periore a quello  delle  famiglie  ultimamente 
esaminate.  E certo  che  quest'  uva  può 
dare  un  vino  ordinario  da  sé  sola,  ma 
che  non  maturerebbe  così  facilmente  come 
gli  altri  di  simil  natura  : mista  poi  colle 
negrere,  booarde,  o balsamine,  serve  a 
dar  loro  fona  e brio,  e perciò  ad  accre- 
scere la  quantità  di  alcoole  contenuto. 

Io  faceva  questi  cenni  gleucologici 
per  mera  mia  discolpa,  e sono  bea  lon- 
tano dal  credere  ciecamente  a tutti  gli 
scritti  degli  agricoltori  da  gabinetto  ; lodo 
ed  ammiro  però  sempre  i loro  lavori  al- 
lorché sono  utili.  Molti  mi  dicevano  ; 
a cosa  mai  servirà  questa  vostra  descri- 
tiooe  delle  viti  ? Nulla  risposi  ; poiché  non 
I'  avrei  fatta  che  con  parole  : ora  a tutti 
i curiosi  passati,  presenti  e futuri  ( che 
la  curiosità  nella  storia  naturale  è buo- 
nissima cosa  ) dico  solo  una  parola  ; Se 
non  si  può  ottenere  nn  buon  vino,  che 
alloraqtiando  il  mosto  i composto  di 
buoni  principii  ; se  tale  non  lo  é assolu- 
tamente, ma  solo  in  riguardo  alle  varie 
specie  d'  uve  da  cui  è estratto,  é chiaro 
che  non  é intieramente  inutile  ed  osioso 
lavoro  quello  che  tende  a farci  conoscere 
le  varie  qualità  di  uve  e le  differenae 
che  esistono  tra  T una  e le  altre.  Non  é 
che  io  creda  d'avere  a questo  adempito  ; 
parmi  però  potermi  lusingare  di  avere, 
se  non  altro  qui  incominciato  un  lavoro 
che  non  tutti  diranno  inutile.  Altri  si  ac- 
cingano , e così  avremo  sempre  mag- 
giori materiali  per  una  generale  sinonimia 
delle  viti,  e per  una  enologia  universale. 
Io  presento  qui  sotto  il  quadro  gleucolo- 
gico  di  tutte  le  specie  o varietà  esaminate, 
perché  in  un  colpo  d'occhio  se  ne  possa 
scorgere  il  valore  gleucometrico  relativo. 
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Indicatione  media  del  mosto  delle 
leauenti  famiglie  al  gleueometro  di 

Noai  dell'  ota. 

1 

p.d,ul 

Cadel  de  Feaux. 

1 

Barbera  d*Àiii 

i3 

1 

la 

Mclasca 

iS 

Il 

'4 

Negrooe 

la  \J% 

UI 

1 1 

Peila  Terga  di  Salasso  . . • 

ti 

IV 

MM  aùs. 

Moscatello  biaoco 

1 1 

■4 

V 

la 

la  t^a 

Ciotat  (uva  greca)  • . • . 

IO 

VI 

Malvasia  nera 

ta 

VII 

IO  l/i 

Rondasca 

Il  l/l 

Vili 

i3 

Moscatello  nero  . . . « . 

ta 

IX 

Il  1/4 

Bonarda  

la 

X 

IO 

Anooima 

>4. 

XL 

0 >/4 

Sl  AoIoìoo 

IO 

XII.  . 

Lambrusca 

II 

IO 

la 

Madia  dalle  uve  biaocbe  . . 

Mosto  di  !.■  qualità.  . . 

Il  l/l 

■ 1 7/9 

— di  a.s  qualità.  . . . 

IO 

1 Media  della  uve  nere  . . . 

NB.  Le  osservasioni  furono  falle  1 

r Quando  P indicatione  media  é in- 

1 feriore  al  cr.  10,  il  vino  riesce  catù«v 

sopra  grappoli  iceUi,  io  buona  espo- 
•izioue,  ed  ìn  terreno  parla  argilluio 

i come  nel  i035|  i8ii. 

- 

e parte  misto. 

Dai  quadri  sovra  esposti  si  può  ri- 
conoscere quanto  una  data  quantità  di 
mosto  di  una  specie  determioata  di  uva 
sia  più  densa  dell’  altra.  La  maggiore  o 
minore  densità  segnalaci  dal  gleuconietro 
000  è sempre  indixio  di  maggiore  o mi- 
nore quantità  di  materia  zuccherina  ^ sia 
ad  esempio  la  boiiarda,  la  quale  da  un 
vino  ordinarìci  di  seconda  qualità,  non 
già  un  vino  dilicato  ; essa  ciò  oullameou 


segna  al  glencometro  quando  è ben  ma- 
tura ta,  i3  gradi,  a cut  arriva  raramente 
il  nebbiolo.  Da  ciò  si  può  dedurre  che  lo 
zoccaro  sì  forma  ancora  nella  fermenta- 
zione per  la  reasione  degli  acidi  sulle 
partì  gommose  delle  uve,  come  paiono 
dimostrarci  alcune  esperienze  di  accredi- 
tati chimici,  e la  pratica  pure  di  ^questo 
ri  convince.  Espongo  quivi  il  quadro 
gleucomelrico  dei  vini-liquori  della  pro- 


is- 
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vincia  d'  Aosta  e di  Biella  per  vederoe  il 
valore  relativo  di  ciascuno.  Per  la  provin- 
cia d'  Aosta  trascrivo  le  indicazioni  che 
ce  ne  diede  alla  pag.  65  della  sua  Ue- 
moria  il  dbtt.  Gatta. 


¥ I T 

gleucometro  dì  Cadet-de-f'eaux. 

•Uoscadello  di  Ciambava  del  1819  g 1/3 
Malvasia  di  Nusso  i853  8 

Chiaretto  di  Ciambava  i85i  5 


Quadro  gteucomelrieo  dei  vini  liquori  delta  Provincia  Biellese, 


Lvogo 

Auro 

Niitvsa  del  viko 

Uve  impiegate 

gr.  .1  gl. 

Cataglù.  . . 

i8^8 

CbUrelto 

bouarda  e nebbiolo 

3 

Idem. 

i8ia 

Idem. 

a, 5 boQ.  1,5  nebbiolo 

5 

Carrìooe  . . 

iBaa 

Idem. 

6>io  boo. 
a, IO  oebb. 

8 

Idem. 

■ f>a8 

Vino  aero  divenalo  di 
un  bel  color  d'  ambra 

lutto  di  nebbiolo 

4 

Zimoiie . . . 

1828 

Chiaretto 

4,5  boa.  1,5  oebb. 

6 i/a 

Idem. 

1834 

Idem. 

Idem. 

i5  l/a 

Cavaglìi.  . . 

i834 

Idem. 

9.10  bon. 

1.10  nobb. 

OD 

Salaziola  • . 

t834 

Idem. 

erbalui,  un  po'  di  bo» 
carda. 

■9 

Roppola.  . . 

1835 

Idem. 

erbalusv  unghelta 

9 V4 

Dal  fin  qui  esposto  chiaro  deducesi 
che  nella  provincia  che  presi  ad  illlustro- 
re  nella  parte  enologica  non  manca  nes- 
suno degli  elementi  necessarii  per  far  vini, 
che  il  confronto  possano  sostenere  dei 
forestieri.  Se  le  nostre  cognizioni  manca- 
no nella  parte  pratica,  se  poco  ci  curia- 
mo di  migliorare  i nostri  prodotti,  la  colpa 
è di  coloro  che  potendo,  non  vogliono 


attendere  alle  interessanti  occupazioni 
dell'  agronomia.  Nelle  tre  prime  epistole 
esposi  candidamente  i miei  pensieri  sopra 
la  coltivazione  della  vigna,  fabbricazione 
e conservazione  dei  vini,  stato  dei  vasi 
vinarii,  ec.,  senzo  nemmeuo  sognarmi  che 
si  dovesse  in  agricoltura  costeggiare  più 
agli  uomini  che  alla  verità. 
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PARTE  SECONDA 
Dilli  colti vlziosb  dilli  viti  (i). 

Iniroduùone. 

Fare  scelta  di  iia  terreno  leggero  e 
permeabile  senza  che  sia  troppo  magro, 
esposto  al  sud  n al  sud-est,  e difeso  dai 
venti  che  spirano  dal  nord  all'  ovest,  e 
quindi  in  pendio  ; 

Fare  le  pianlagiuni  entro  fosse  pro- 
fonde quanto  può  permetterlo  il  terreno: 

Dare  alla  vite  I’  altezza  e lo  spazio 
conveniente  pel  clima  ; 

Tagliarla  secondo  la  forza  dei  cep- 
pi, sia  che  questa  forza  risulti  dalla  natura 
particolare  delle  vili  u dalla  fertilità  del 
terreno,  sia  che  risulti  dallo  spazio  che 
esse  godono. 

Lavorare  profondamente  il  terreno, 
e mantenerlo  leggiero  e netto  con  fre- 
quenti lavori  e zappature  ; 

Levar  via  i getti  inutili  quando  le 
uve  sono  visibili  ; accorciare  i pampini 
dopo  la  fioritura,  spampinare  una  quin- 
dicina di  giorni  prima  delle  vendemmie  ; 

Non  concimare  quando  si  vogliano 
ottenere  dei  vini  delicati  ; concimare  po- 
co e con  ingrassi  consunti  i vigneti  co- 
muni : sono  le  operazioni  che  compren- 
dono tutto  ciò  che  comunemente  s’  in- 
tende per  CoUhnione  dei  vigneti,  e che 
formeranno  il  soggetto  dei  capitoli,  I,  T, 
VI  ed  Vili  di  questa  seconda  parte. 

Ma  prima  di  tutto  si  deve  badare 
alb  scelta  delle  piante  : cosa  a cui  in  ge- 
nerale si  presta  poca  attenzione,  e che 
infloisce  più  d'ogni  altra  cosa  sulla  buona 
riuscita  dei  nuovi  vigneti. 

(i)  Noi  crediamo  far  cosa  grata  ai  let- 
tori portando  qui  per  intiero  quanto  det- 
tava il  celebre  Lenoir  nella  sua  opera 
Traiti  iur  la  culture  de  la  tfigne,  etc., 
perchè  ci  sembra  un  compiuto  lavoro. 

Dit.  <T/tgric.,  a 4* 


Gli  antichi  credevano  con  ragione 
che  la  scelta  delle  piante  fosse  di  molta 
importanza,  e che  il  pregio  di  esse  do- 
vesse consistere  non  solo  nella  loro  ferti- 
lità e nella  buona  qualità  dei  frutti,  ma 
ben  anche  odia  opportunità  loro  pel 
clima  e pel  terreno  dove  ti  vuole  traspor- 
tarle. Olivier  de  Serres,  che  ha  preso  da 
Coìumeììa  quasi  tutto  ciò  che  ha  scritto 
sulla  vite,  ha  seguito  la  stessa  dottrina, 
la  quale  in  fatti  è eccellente. 

Se  si  pianta  nna  cattiva  specie  di 
vile  anche  nel  terreno  migliore,  e ad  una 
esposizione  la  più  felice,  non  si  otterrà 
mai  altro  che  del  vino  cattivo  ; se  al  con- 
trario si  mette  una  buona  pianta  in  un 
terreno  mediocre,  e ad  una  esposizione 
poco  favorevole,  se  ne  otterrà  sempre  un 
vino  di  buono  qualità,  purché  però  il 
terreno  quantunque  mediocre,  sia  analo- 
go nella  sua  composizione  a quello  da  cui 
si  è levata  la  pianta  (i),  e che  questa 
non  proceda  da  un  clima  multo  più  mt- 
ridionale. 

Si  è dunque  la  natura  della  pianta 
che  ha  la  maggiore  influenza  sulla  qualità 
del  vino  prodotto  da  nn  vigneto  ; l'espo- 
sizione vi  contribuisce  per  molto,  e l' in- 
fluenza del  terreno  è 1'  ultima  da  calco- 
larsi. 

Da  ciò  ne  segue,  che  nella  scelta 
della  posizione  per  un  nuovo  vigneto,  si 
deve  sempre  aver  molto  riguardo  alla 
esposizione.  Si  può  sempre  rimediare  ai 
difetti  del  terreno  coi  mezzi  opportu- 
ni (a),  e specialmente  con  una  buona 
cultura. 

(i)  Vi  è per  ogai  pianta  ona  qualità 
di  terreno  io  cui  essa  sviluppa  tutte  le  sue 
qualiià  : i suoi  prodotti  non  sono  più  egua- 
li, quando,  senza  cangiar  nulla  riguardo  alla 
altre  circostanze,  la  si  pone  in  un  terreno 
di  natura  diversa. 

(a)  1 miglioramenli  dei  terreni  si  fan- 
no cou  miscugli  di  terre  ; gli  iograssi  non 
devono  entrare  nei  vigneti  destinati  a pro- 
durre vini  scelti,  se  non  ona  volta  sola, 
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I DMtri  Tigoeli  i più  famosi  de- 
vono r eccellenxa  dei  vini  che  produco- 
no, ad  una  felice  scelta  dei  ceppi,  pro- 
dotta dall'  astardo,  o dal  buon  giudiiio 
dell'  agricoltore  j ad  una  esposizione  fa- 
vorevole, ad  un  buon  terreno,  ad  una 
coltivazione  ben  intesa  e continnata  a 
lungo,  e a dei  processi  di  vinificazione 
più  perfetti  di  quelli  seguiti  altrove.  Io 
non  sono  quindi  dell’  opinione  di  coloro 
cbe  attribuiscono  la  qualità  dei  vini  a 
certe  proprietà  occulte  del  terreno.  Sono 
alieno  dal  negare  l'influenza  del  terreno; 
ne  attribuisco  molto  all'  esposizione,  ed 
altrettanto  alla  coltura;  ma  il  predominio 
dell'  influenza  della  qualità  della  pianta 
mi  sembra  stabilito  dai  fatti  in  modo  in- 
contrastabile. 

multi  vigneti,  altre  volte  celebri, 
hanno  perduto  da  lungo  tempo  la  loro 
riputazione;  vi  furono  cangiate  le  pian- 
te, ma  non  producono  ciò  non  ostante 
cbe  vini  mediocri.  Alcuni  vigneti  che  ci 
davano  vini  eccellenti,  non  ne  produ- 
cono ora  che  dei  mediocri,  poiché,  es- 
sendo stati  divisi  durante  la  rivoluzione, 
i loro  nuovi  proprietarii  hanno  estirpate 
le  viti  che  vi  esistevano  per  sostituirne 
di  quelle  di  maggior  prodotto.  E anche 
bastato  di  cangiare  1'  antico  metodo  di 
coltivazione  per  far  deteriorare  la  qualità 
dei  vini.  Se  nei  vigneti  deteriorati  si  ri- 
piantassero quelle  qualità  di  viti  che  for- 
mavano la  loro  ricchezza,  col  tempo  c 
con  una  buona  coltura  darebbero  dei 
vini  buoni  come  altre  volte  ; non  sarebbe 
nemmeno  impossibile  che  altre  specie  di 
viti  di  buona  qualità,  tras[>ortate  da  climi 
meno  favorevoli , vi  producessero  dei 
vini  migliori.  Questi  vigneti  potrebbero 
allora  venir  classificati  tra  quelli  che  i 

cinò  si  momento  delle  piaotigiuni  ; e an- 
che in  questo  caso  bisoena  che  I*  ingrasso 
sia  consisulo.  (Vedi  il  Trattato  dei  mezzi 
di  migliorare  i terreni  e degli  ingrassi). 
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partigiani  delle  qualità  occulta  chiamano 
privilegiati  ; ma  da  che  mai  può  dipen- 
dere questo  preteso  privilegio  di  un  vi- 
gneto che  produce  alternativamente  dà 
buoni  e dei  cattivi  vini  ? unicamente  dalle 
qualità  dàle  viti. 

Sapponiamo  che  un  vigneto  comu- 
ne, che  sia  beo  piantalo  e ben  esposto, 
passi  nàie  mani  di  uu  proprietario  agiata 
ed  intelligente  che  desideri  avere  dei 
buoni  vini  ; 1'  antico  possessore  lo  colti- 
vava per  ricavarne  molto;  il  nuovo  sop- 
prime gl'  ingrassi,  approfondisce  i lavori, 
moltiplica  le  zappature,  e veglia  perchè 
non  vengano  eseguite  le  operazioni  che 
nei  tempi  opportuni  e più  favorevoli.  Se 
il  vigneto  contiene  qualche  cattiva  pianta, 
la  sopprime  ; cangia  le  proporzioni  dei 
diversi  ceppi  che  lo  compongono,  e le 
riduce  al  punto  conveniente,  secondo  le 
osservazioni  che  avrà  fatte,  per  ottenere 
dal  loro  miscuglio  il  miglior  vino  che  pos- 
sa aversi,  avuto  riguardo  alla  natura  delle 
piante,  alla  esposizione,  al  terreno  ed  al 
clima.  Invecchiando  con  questo  metodo, 
il  vigneto  si  migliora,  si  vendemmia  il  più 
tardi  che  si  può,  ed  a più  riprese,  c si 
presta  multa  cura  nel  fare  il  vino  : non  si 
trascura  alcun  mezzo  che  contribuir  pos- 
sa alla  conservazione  ( ■ ) ed  al  migliora- 
mento del  vino.  Il  vigneto  non  produrrà 
più  un  vino  mediocre,  ma  bensì  un  vino 
che  verrà  ritenuto  tra  i migliori,  quan- 
tunque non  siasi  cangiato  che  il  metodo 


(i)  I vini  in  cni  I'  aroma  loro  parti- 
colare ai  avilnppa  prontamente,  durano  di 
rado  a lungo  : al  contrario  quelli  che  re- 
stano aspri  per  alcuni  anni,  quando  non 
abbiano  contratto  alcun  diletto  nel  tino, 
migliorano  coll’  invecchiare,  e non  isrilop- 
pano  che  assai  isoli  il  loro  particolare 
aroma  : è un  granile  miglioramento  pei  vini 
quello  di  renderli  di  lunga  durala;  il  che 
si  ottiene  col  mezzo  di  buoni  processi  di 
vinificazione,  e col  custodire  diligrnlcincu- 
tc  i vini  che  si  ottengono. 
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di  eoltara  ; ma  la  stosa  collara  doo 
aTTcbbe  prodotto  giammai  che  un  vioo 
mediocre  se  le  piaote  fossero  state  di 
cattiva  qualità. 

Ben  persuaso  che,  nelle  circostanze 
le  più  favorevoli  non  si  può  aspettare 
cosa  alcuna  di  buono  da  una  cattiva  pian- 
ta, bo  sviluppato  nel  capìtolo  II  i prìnci- 
pii  che  mi  sembrano  i migliori  per  fare 
una  buona  scelta  (i).  Bitomerò  poi  in- 
direttamente so  questo  soggetto  nel  ca- 
pitolo ni,  che  tratta  dei  diversi  modi  di 
propagazione  della  vite  ; cioè  colle  bar- 
batelle, colle  marcotte,  coll' innesto  e col 
seme.  Di  questi  quattro  modi  il  primo  è 
il  più  comune  ; il  secondo  lo  è assai  me- 
no, quantunque  la  vite  fruttifichi  due 
anni  prima,  e se  ne  ottengano  altri  van- 
taggi importanti.  Io  credo  di  aver  di- 
mostrato che  il  pregiudizio  che  li  proscri- 
ve non  ha  fondamento.  Vi  sono  pochi 
vigneti  dove  si  usi  l' innesto,  se  por  si 
può  chiamare  innesto  un  tralcio  che  nel 
primo  anno  vegeta  sulle  proprie  radici. 
In  quanto  ai  semi  , non  conosco  che 
tre  fatti  citati  dagli  scrittori.  Roùer  dice 
che  un  proprietario  del  Lionese  aveva 
seminato  on  vigneto,  e che  il  vino  che 
ne  ottenne  non  ispumeggiava  come  quel- 
lo delle  viti  che  vi  esistevano  prima  ; 
ma  non  dice  di  più  ; ed  io  non  lo  credo, 
perchè  non  so  concepire  come  un  nomo 
qual  era  Rmier  abbia  potuto  riferire 
così  succintamente  un  fatto  tanto  straor- 
dinario. Il  sig.  Dussieux  cita  due  piaote 

(i)  Questa  scelta,  che  è inilispensibile 
quando  si  Toalìono  ottenere  .lei  sini  ili 
cccatlente  qualità,  non  è seoza  interesse  pei 
vigneti  destinati  a prodarre  in  abbondauaa 
dei  vini  comuni,  bi  trovano  nei  vigneti 
che  non  producono  se  non  vini  di  questa 
specie,  delle  riti  che  sono  ad  un  iero[>o 
più  precoci  e più  fertili  delle  altre.  Se  ite 
Irovano  anche  di  quelle  che  a queste  due 
proprietà  ne  riuniscono  una  terza  ancora 
più  preziosa  ; quella  cioè  di  produrre  dei 
vini  che  ti  conservano  a lungo. 


di  vile  educate  da  Duhamel,  le  quali 
dopo  otto  o dieci  anni  non  avevano  an- 
cora prodotto  uva  ; questa  lunga  dilazio- 
ne non  prova  cosa  alcuna  contro  la  ferti- 
lità di  questi  ceppi  ^ ma  ne  dimostra 
bensì  che  vennero  sottoposti  ad  un  ge- 
nere di  coltura  che  non  era  conveniente. 
Lo  stesso  Dussieux  cita  una  vite  proce- 
dente da  un  seme  di  verjus,  che  prodo- 
ceva  delle  uve  eccellenti  ; qnesla  vite  era 
stala  educata  in  pergola  nel  giardino  del 
sig.  Jansens.  Dei  tre  fatti  citati,  qnesl'ul- 
timo  è il  più  certo  ; questa  vite  è stata 
propagata,  e la  si  ritrova  ancora  sotto  il 
nome  di  vite  spirante  nei  principali  vivai 
di  viti. 

Questo  solo  fatto  basta  per  provare, 
a quelli  che  vogliono  assolutamente  dei 
fatti,  che  il  seme  degli  acini  d' uva  è on 
mezzo  di  ottenere  delle  nuove  varietà  di 
viti,  che  probabilmente  sarebbero  più  as- 
suefatte al  clima  , di  quelle  che  vi  hanno 
dato  origine.  Ma  ancor  quando  questi 
fatti  non  esistessero,  si  sono  ottenuti  coi 
semi  tante  varietà  di  frutti,  di  legumi  e 
di  fiori,  che  non  si  sa  credere  il  perchè 
non  sieosi  fatti  degli  esperimenti  dì  que- 
sto genere  colla  vite.  Questi  saggi  richie- 
dono della  paziensa  e del  tempo,  ma  mol- 
to meno  di  quello  che  si  crede.  Io  ho  in- 
dicalo, nel  capitolo  ili,  la  maniera  di  fare 
le  seminagioni  e di  conservarle  durante 
il  primo  anno  ; quella  di  elevare  la  pian- 
ta ; ed  i mezzi  da  adoperarsi,  secondo  la 
sua  natura,  per  renderla  fruttifera. 

II  capitolo  IV  è riservato  alla  que- 
stione del  miscnglio,  o della  separazione 
dei  ceppi.  Per  risolverla  basta  di  far  ve- 
dere che  tutte  le  operazioni  della  coltura 
dovendo  essere  regolate  dalle  diverse  fasi 
della  vegetazione,  e l'epoca  di  queste  fa- 
si non  essendo  la  slessa  per  tutti  i ceppi, 
queste  operazioni  sono  sempre  intempe- 
stive per  alcuni  ceppi,  quando  diverse 
specie  di  essi  trovansi  mescolate  nello 
stesso  vigneto. 
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Altri  mo(ÌTÌ  delta  leparaiione  dei 
ceppi  Èoao  fundali  nella  natura  del  ter- 
reno e nella  esposiiione  che  conviene 
meglio  a ciascuno  di  essi,  nella  facilità  di 
vendemmiarli  nell'  epoca  precisa  della 
loro  matttfanta  , di  mescolarne  le  uve  io 
proporùoni  convenienti,  o di  brle  fer- 
mentare a parte,  per  mescolarne  in  segui- 
ta i vini  poco  dopo  di  averli  cavali  dal 
lino,  e mentre  dota  ancora  la  lenta  fer- 
mentaùone. 

Il  capitolo  VII  tratta  della  coltiva- 
xiooe  dei  vigneti,  e dei  messi  di  stabilire 
con  poche  spese  ed  io  breve  tempo  dei 
ridnti,  e di  valersene  per  difesa  contro 
1'  azione  dei  geli  tardivi  di  primavera. 

Nel  capitolo  IX  ed  ultimo  di  que- 
sta seconda  parte  mi  farò  ad  esaminare 
se  sia  possibile  di  ottenere  finalmente  una 
buona  sinonimia  delle  specie  di  viti  che 
trovansi  in  Francia  : io  credo  che  ciò  pos- 
sa essere  eseguito,  ma  bisogna  istituire 
questo  studio  nei  diversi  luoghi.  Una  si- 
nonimia, se  deve  essere  utile,  non  ha  da 
essere  soltanto  una  oomenclatnra  botani- 
ca, ma  bisogna  che  faccia  conoscere  le 
proprietà  (i)  di  ciascun  ceppo,  e le  mo 
dilicazioni  che  accadono  in  queste  pro- 
prietà, quando  il  ceppo  cangia  di  terreno, 
di  clima,  di  forma  e di  coltivazione. 

La  mancanza  di  tale  sinonimia  è il 
maggiore  ostacolo  che  sì  opponga  al  pro- 
gresso della  coltivazione  della  vile  ; sino  a 
che  non  esiste,  gli  agricoltori  non  potran- 
no intendersi,  nè  comunicarsi  le  loro  os- 
servazioni. I proprielarii  dei  vigneti  con- 
tenenti delle  piante  di  cattiva  qualità,  non 

(i)  Questa  parola  proprietà  deve  esse- 
re  presa  nella  mappior  estensione  possibi- 
le. Deve  conspreoilere  l'epoca  dello  svilup- 
pasnento,  quelta  della  fìoriliira,  quella  della 
matursnza;  l'indicazione  del  Icrreou  e del 
r esposizione  preslilelta  della  vile;  la  sua 
fertilità  relativa  ; la  qualità  dei  suoi  frulli 
relativamente  al  vino;  la  proporzione  nella 
quale  si  trova  del  vantaggio  nel  meKolarlu 
con  altre  specie,  cc. 
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sapranno  dove  ricercare  le  specie  le  più 
opportune  pel  loro  terreno;  saranno  ob- 
bligati di  limitare  la  loro  scelta  in  un 
pìccolo  drcuitn,  il  che  rende  più  difficile 
di  raggiungere  un  buon  esito  ; non  po- 
tranno tentare  tutti  i miscugli  di  ceppi 
diversi  che  pouono  produrre  dei  vini 
buoni,  ec.  E dunque  assai  desiderabile 
che  s'intraprenda  finalmente  la  formazio- 
ne di  una  sinonimia  che  possa  essere  con- 
dotta a termine. 

Quella  stata  incominciata  in  Fran- 
cia da  piò  di  venti  anni,  avendo  prodotto 
poca  utilità,  ed  euendo  stata  riconosciuta 
ineseguibile,  ho  indagato  tutto  ciò  che  è 
stato  proposto  in  diverse  epoche  per  com- 
piere un'opera,  la  cui  utilità  è riconosciu- 
ta da  tutti,  e non  ho  potuto  ritrovare  che 
tre  progetti. 

Il  primo  è di  Roiier  : è senza  dub- 
bio questo  progetto  che  ha  data  l' idea 
strana  di  riunire  tutte  le  viti  di  Francia 
nel  vivajo  di  Luxembourg.  Rtnier  aveva 
ritrovato  anche  più  comodo  di  riunire 
tutte  le  viti  presso  di  lui  a Bezìers,  che 
di  andare  a studiarle  nel  luogo  loro  na- 
tale ; messo  a parte  questo  grave  difetto, 
il  progetto  di  Roiier,  quantunque  inese- 
guibile, ci  prova  che  egli  vide  di  quanta 
importanza  sia  la  sinonimia  delle  viti. 

Il  secondo  è del  sig.  Dussieux,  ed 
è spicciativo  : un  agricolture  botanico, 
alcuni  abili  disegnatori,  sei  mesi  di  viaggio 
per  due  anni,  e la  sinonimia  è fatta  ; m'in- 
ganno, ella  è da  farsi  nel  gabinetto,  sulle 
note  dell'  agricoltore,  e sui  disegni  degli 
artisti. 

Il  terzo  progetto,  il  solo  che  sìa  ese- 
guibile, è stato  indicato  succintamente 
dal  sig.  Deìavau  in  uno  scrìtto  molto  no- 
tabile sull'  apparata  della  sig.  Gervois. 
Io  ho  adottato  le  basi  di  questo  progetto, 
perché  sono  le  sole  buone  ; vi  ho  fatte 
alcune  modificazioni,  c vi  ho  aggiunto 
tutti  i ncccssarii  svìluppaincnii,  indicando 
anche  i mezzi  di  esecuzione. 
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Si  vedrà  in  legailo  se  una  sinnni- 
mia  intrapresa  sn  questo  piano  potrà  es- 
sere condotta  a termine,  e soddisfere  a 
tutti  i bisogni  deir  agricoltura. 

CAPITOLO  PHIMO 

Del  terreno  e della  esposivone. 

Qualunque  terreno  mobile,  senza 
essere  troppo  leggero,  tenace,  senza  esse- 
re troppo  compatto,  penetrabile  dall'  a- 
cqua,  e che  ne  ritenga  io  sufficiente  quan- 
tità perchè  non  si  essicchi  con  rapidità, 
è opportuno  per  le  viti. 

In  tale  terreno  la  vite  estende  le  sue 
numerose  radiò  senza  ostacolo  ; l’ acqua, 
interposta  tra  le  sue  molecole,  vi  tiene 
sempre  io  uno  stato  di  soluzione  conve- 
niente, nè  troppo  diluiti,  nè  troppo  con- 
centrati, i sughi  alimentari  che  le  radici 
devono  assorbire  pel  nutrimento  della 
pianta.  Tale  terreno  è accessibile  alle  in- 
fluenze deir  aria,  ed  è fàcilmente  per- 
meabile pel  calorico. 

Tutti  i terreni  tono  composti  alme- 
no di  tre  sostanze  terrose,  le  più  general- 
mente difiote  sul  globo  ; la  silice,  la  cal- 
ce, l'allumina.  Il  miscuglio  di  queste  terre 
ha  sempre  luogo  in  proporzioni  variabili; 
e,  secondo  predomina  I'  una  o 1*  altra,  il 
terreno  prende  la  denominazione  di  sili- 
ceo, calcare  od  argilloso.  Il  terreno  gra- 
nitico, composto  di  frantumi  dei  graniti, 
ed  il  terreno  scbistoso,  formato  dalla  de- 
composizione degli  schisti,  tono  più  com- 
plicali dei  precedenti.  I terreni  vulcanici, 
formali  dalle  deiezioni  dei  vulcani,  con- 
tengono quasi  tutti  gli  elementi  terrosi 
cbe  Irovanti  òla  superficie  della  terra. 
Questi  tre  ultimi  terreni  sono  quasi  sem- 
pre opportunissimi  per  la  vegetazione 
della  vite  : devono  senza  dubbi»  questa 
proprietà  al  grande  numero  di  elementi 
che  entrano  nella  loro  composizione,  ed 
alle  proporzioni  relative  di  questi  elementi 


che  sono  meno  variabili  che  negli  altri 
terreni.  La  varietà  della  proporzione  tra 
le  sostanze  di  cui  si  compongono  i terreni 
silicei,  calcarei  ed  argillosi,  è grandissima  ; 
il  che  è causa  cbe  ì vegetabili  non  vi  pro- 
sperano bene  in  tutti  egualmente,  mentre 
tutti  crescono  con  vigore  nei  terreni  gra- 
niti e vnicanici. 

Quando  la  silice  e la  calcarea  domi- 
nano troppo  in  un  terreno,  esso  è secco 
ed  arido  ; non  può  mantenere  la  vegeta- 
zione te  non  quando  l'umidità  necessaria 
per  questa  operazione,  che  esso  perde 
con  rapidità,  vi  è ridonata  dalle  pioggie 
frequenti  o dalle  irrigazioni.  Se  è I'  allu- 
mina che  domina,  il  terreno  è compatto, 
pesante,  tenace,  difficilmente  penetrabile 
dalle  radici;  ritiene  con  forza  l'acqua  che 
assorbe  con  avidità  quando  non  ne  è sa- 
turato, e non  ne  lascia  in  seguito  più  pe- 
netrare ; t'indura  e si  ristringe  a misura 
che  ti  essicca  ; si  copre  allora  di  crepacci 
più  o meno  profondi,  in  cui  penetra  l'aria 
e toglie  alle  radici  la  poca  umidità  che  ri- 
mane loro.  Queste  proprietà  vengono 
modificate  dalla  presenza  dei  ciottoli  e 
delle  ghiaje.  I terreni  silicei  e calcari  sono 
in  questo  caso  meno  aridi  ; i terreni  ar- 
gillosi meno  compatti,  e I'  acqua  circola 
più  liberamente  tra  i loro  strati.  Di  que- 
sti tre  terreni,  i due  primi  sono  assai  fa- 
vorevoli alla  vile,  quando  le  terra  che  vi 
predomina  non  è in  eccesso.  Io  caso  con- 
trario, si  può  sempre  rimediare  al  difetto 
che  ne  risulta,  introducendovi  della  terra 
argillosa,  stata  ritenuta  per  un  anno  al- 
meno in  contatto  con  del  letame  recente 
per  attenuarla  e per  impregnarla  di  sughi 
nutritivi. 

I terreni  nei  quali  I'  argilla  predo- 
mina non  possono  essere  resi  opportuni 
per  la  vile  senza  gravi  spese  ; e,  siccome 
si  è specialmente  in  questi  terreni  che  il 
vino  contrae  un  gusto  terreo  disaggrade- 
vole, cosi  queste  spese  riescono  di  iato 
vantaggiose.  E sempre  utile  di  destinare 
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le  terre  di  qaesla  specie  alla  coltiraiione 
dei  cereali,  che  vi  prosperano  beDÌssimo. 
Vi  SODO  dei  terreni  in  cui  l'argilla,  quan- 
tunque non  vi  predomini,  vi  si  trova  in 
troppa  quantità  perchè  abbiano  la  legge- 
rezza richiesta.  Si  rimedia  a questo  difet- 
to coir  aggiungervi  delle  terre  silicee  te 
la  base  del  terreno  è calcare,  e delle  terre 
calcari  se  la  base  è silicea;  ma  queste  ter- 
re non  devono  mai  essere  adoperate 
crude;  è indispensabile  di  lasciarle  a lun- 
go esposte  air  influenza  dell'  aria  ; e spe- 
cialmente d' impregnarle  di  sughi  alimen- 
tari, facendole  macerare  con  delle  sostanze 
vegetali  od  animali,  sino  a che  queste 
siansi  aOiitto  disorganizzate.  Tutte  le  so- 
stanze terrose,  senza  eccezione  alcuna, 
possono  venire  aggiunte  con  vantaggio  al 
terreno  a vili,  purché  non  vi  predomino 
di  già,  c che  trovisi  in  istato  di  divisione 
conveniente  ; non  già  che  queste  sostanze 
forniscano  alcun  alimento  (i),  ma  perchè 
esercitano  sui  residui  animali  e vegetali, 
che  si  spargono  sul  terreno,  un'  azione 


(i)  Tulli  i vegetsbilt  ricevono  qualche 
con  iJdt  terreno  che  li  soitiene,  puichè  si 
ritrovano  delle  terre  nelle  loro  ceneri  ; e 
vero  che  si  è porlo  in  dubbio  se  i vege- 
tabili estraevano  le  terre  dal  suolo , o se 
esse  venivano  forinale  di  getto  nell' allo 
della  vegetazione.  Il  sig.  rie  Saussure  sem- 
bra che  abbia  risolto  la  questione,  provan- 
do che  ì vegetabili  non  contengono  che  le 
terre  che  esistono  nel  suolo  che  gli  ha  so- 
stenuti, e che  le  contengono  tutti  in  una 
proporzione  tanto  maggiore  quanto  più 
esse  atibondano  nel  suolo  stesso. 

Alcuni  vegetabili  conlcngooo  in  fatti 
frequentemente  delle  terre  che  non  si  ritro- 
vano in  altri  individui  della  stessa  specie. 

Sembra  che  da  ciò  solo  si  possa  de- 
durre che  le  terre  non  sono  un  alimento 
indispensabile  pei  vegetabili  : è verosimile 
che  esse  agiscano  come  stimolanti  ; poiché 
la  vegetazione  è sempre  più  attiva  nei 
terreni  assai  complicali  che  in  quelli  che 
lo  sono  meno.  Questi  terreni  sono  sempre 
caldi,  e come  tali  sono  opportunissimi  per 
la  vile. 
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che  lende  a decomporle  cd  a renderle 
solubili,  ciò  che  è indispcasabile  perchè 
possano  essere  assorbite  dalle  radici. 

Ho  dello  di  sopra  che  i ciottoli,  le 
pietre  e le  ghiaje  modificano  vantaggiosa- 
mente le  proprietà  dei  terreni  nei  quali 
ti  trovano  frapposte  ; queste  sostanze  ral- 
lentano l'evaporazione  dell'acqua  nei  ter- 
reni troppo  porosi,  e facilitano  la  sua  fil- 
trazione a traverso  dei  terreni  troppo 
compatti.  Quando  queste  sostanze  non 
tono  puramente  silicee,  esse  ti  decompon- 
gono lentamente  nel  seno  della  terra,  e 
forniscono  al  terreno  dei  nuovi  elementi  ; 
quelle  che  trovanti  alla  superficie  riflet- 
tono in  parte  i raggi  solari,  ed  impedisco- 
no alla  terra  di  contrarre  un  grado  di  ca- 
lore che  la  essiccherebbe.  Non  si  deve 
dunque  togliere  dai  vigneti  che  le  pietre 
di  tale  grossezza  da  nuocere  alla  coltiva- 
zione ; vi  tono  anche  molti  casi  in  coi  si 
ottiene  un  miglioramento  importante  in 
un  vigneto,  trasportandovi  dei  ciottoli  e 
delle  ghiaje  quando  ne  fosse  sprovveduta. 

I terreni  puramente  silicei,  o che 
contengono  una  debolissima  dote  di  cal- 
carea e di  argilla,  senza  miscuglio  di  ciot- 
toli, sono  i meno  atti  per  la  vite.  Non 
producono  che  vini  mediocri  ; la  vile 
bianca  vi  riesce  meglio  della  vite  rossa. 
Quando  il  terreno  siliceo  contiene  molta 
dose  di  argilla  e di  calcarea,  e dei  ciottoli 
e ghiaje,  la  vite  dà  delle  uve  dì  eccellente 
qualità  ; ti  è sopra  un  terreno  di  questa 
natura  che  trovansi  piantati  i vigneti  di 
Medoc  e di  Gravet,  dipartimento  della 
Gironda.  Tre  qimrli  dei  vigneti  della 
Francia  trovanti  piantati  nella  calcarea  ; 
questo  terreno  domina  nella  Sciampagna, 
nella  Borgogna,  nella  Lingiiadoca,  nella 
Turrena,  ec.  Quando  contiene  una  suffi- 
ciente proporzione  di  silice  e di  argilla, 
produce  dei  vini  delicati  (quantunque  ab- 
biano del  corpo),  profumali  e di  ottimo 
sapore;  se  al  contrario  la  creta  vi  è trop- 
po abbondante,  il  vino  che  ti  ottiene  è 
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mediocre  : la  vite  bianca  vi  prospera  più 
che  la  rosta. 

II  terreno  granitico  produce  i vini 
di  Condrieux,  dell'  Ermitage,  di  Saiot- 
Pèray  ; si  è sopra  un  terreno  schistoso 
che  ti  raccolgono  i vini  della  Cùte-Rotie, 
della  Malgue,  una  parte  di  quelli  dei  Pi- 
renei Orientali,  ed  i migliori  dell'Aojò. 
Essendo  questi  due  terreni  di  una  com- 
posiuone  meno  variabile  degli  altri,  i 
prodotti  degli  stessi  ceppi  vi  sono  più 
costanti  a latitndine  e ad  esposisioùe 
eguale. 

I pochi  vigneti  che  trovaosi  io  Fran- 
cia piantati  nel  terreno  argilloeo,  danno 
un  vino  aspro,  ma  durevole,  c che  nel- 
r invecchiare  acquista  pregio  ; ma  questo 
terreno  comunica  il  più  delle  volte  ai  vini 
quel  gusto  terreo  che  guasta  i prodotti 
di  multi  vigneti. 

Se,  come  io  credo,  la  vile  ù origi- 
naria delle  contrade  le  più  calde  del  glo- 
bo, è evidente  che  l' esposixiooe  al  mez- 
zogiorno è nei  paesi  settentrionali  la  più 
propria  pei  vigneti  ; per  cui  la  si  prefe- 
risce da  per  tutto  anche  nelle  provincie 
meridionali.  L'  esposizione  al  sud-est  è 
pure  assai  buona  ; ma  la  vite,  ricevendo- 
vi più  presto  i raggi  del  sole,  è ivi  più 
esposta  ali'  azione  dei  geli  tardivi,  che, 
come  è noto,  non  distruggono  i teneri  getti 
che  quando  questi  nnn  hanno  tempo  di 
disgelarsi  prima  di  essere  colpiti  dal  sole. 
Le  più  cattive  esposizioni  sono  quelle  del 
nord  e dell'uvest.  Vi  sono  però  dei  vigneti 
famosi  che  trovansi  esposti  al  nord,  ma  so- 
pra coste  poco  elevate,  con  dolce  pendio, 
e che  possono  ricevere  obbliquamente  i 
raggi  solari.  I migliori  vigneti  della  mon- 
' taglia  di  Reims  e delle  coste  d'  Epernay 
trovansi  csjiosti  al  nord.  Se  ne  trovano 
nella  stessa  esposizione  nell'  Indre  e Loi- 
ra,  nel  dura,  Lut,  nel  Doubs,  ec.  Queste 
eccezioni  sono  però  assai  rare,  e possono 
dipendere  da  qualche  circostanza  parti- 
colare o dulia  natura  dei  ceppi.  I mosca- 
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ti,  per  esempio,  esigono,  nelle  provincie 
meridionali  della  Francia,  di  essere  espo- 
sti al  nord.  Gli  antichi  avevano  di  già 
fatto  questa  osservazione  pel  clima  del- 
l’ Italia. 

Si  è sul  declive  delle  colline  poco 
elevate  che  bisogna  piantare  le  vili;  sulla 
sommità  troverebbersi  troppo  esposte  ai 
venti  ed  alle  brine  ; d'altronde  la  tempe- 
ratura media  si  abbassa  cosi  rapidamente 
a misura  che  si  va  in  allo,  che,  anche  nei 
luoghi  più  meridionali  della  Francia,  le 
uve  maturano  male  alla  sommità  delle 
colline  dell'  altezza  d' alcune  centinaio  di 
piedi.  Quando  le  colline  hanno  la  sommi- 
tà coperta  di  boschi,  le  viti  piantale  sul 
loro  fianco  esposte  al  mezzogiorno  od  al 
sud-est  trovansi  nella  situazione  la  più 
favorevole.  Questi  boschi  impediscono  il 
corso  ai  venti  freddi  ed  umidi  che  spirano 
dal  nord-est  al  nord-ovest  ; mentre  quan- 
do le  sommità  sono  nude,  questi  venti, 
dopo  di  averle  oltrepassate,  si  stendono 
come  torrenti  sui  declivi  opposti  alla  loro 
direzione,  spostando  col  loro  peso  gli 
strati  d'aria  più  caldi,  e per  conseguenza 
più  leggeri,  che  ti  coprivano.  Questi  ri- 
pari sono  sì  utili  che,  quando  non  vi  sia- 
no, si  deve  tosto  erìgerli. 

Le  pianure  sono  in  generale  poco 
favorevoli  alla  vite.  I raggi  solari  percuo- 
tendo il  terreno  più  obbliquamente  che 
sulle  coste.  Io  riscaldano  meno  ; essi  non 
penetrano  nemmeno  sino  alla  sua  super- 
ficie, quando  la  vile  ha  già  messe  le  fo- 
glie, perchè  le  prime  liuee  dei  ceppi 
projettano  la  loro  umbra  sopra  le  altre 
linee  e sogli  intervalli. -Sulle  coste,  questo 
cfietio  della  projezione  delle  ombre  non 
si  estende  al  ponto  di  coprire  intieramen- 
te il  terreno:  al  principio,  perchè  le  om- 
bre vi  sono  meno  lunghe  in  ragione  del 
declive  ; ed  in  seguilo,  perché  il  terreno 
delle  coste  essendo  in  generale  meno  fer- 
tile di  quello  delle  pianure,  i ceppi  rie- 
scono meno  alti  e meno  fronzuti. 
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I vigneti  delle  pianure  pruducuDo 
quasi  da  per  tutlu  dei  vini  inferìuri  a 
quelli  che  si  raccolgono  tulle  coste;  mal 
vi  sono  delle  eccctiimi  : la  più  notabile  è 
quella  del  dipartimento  della  Gironda  ; i 
vigneti  di  Medoc  e dei  Grares,  che  pro- 
ducono ì migliori  vini  di  Bordeaux,  sono 
posti  in  una  vasta  pianura  ; ma  questa 
eccexiuoe  stessa  serve  a confermare  la  re- 
gola suddetta,  poiché  anche  in  tale  pia- 
nura, che  produce  vini  sì  eccellenti,  i mi- 
gliori vengono  raccolti  sopra  alcune  parti 
che  hanno  un  leggier  pendio  verso  il  sud. 
I vigneti  di  Medoc  vengono  poi  coltivali 
io  modo  che  i raggi  solari  possono  pene- 
trare sino  al  terreno.  Nei  terreni  con  for- 
te pendi»,  i vigneti  trovansi  esposti  a fre- 
quenti guasti  per  T azione  delle  acque 
pluviali.  Si  pone  rimedio  a questo  incon- 
veniente dividendo  il  pendio  io  diversi 
campi  con  dolce  declive,  e sostenendo  le 
terre  con  muri  a secco.  In  mancanza  di 
pietre  ti  taglia  la  riva  transversalmenle 
con  fossi,  ai  cui  fondo  si  piantano  delle 
siepi,  che  si  devono  tagliare  io  seguito 
al  livello  del  terreno  superiore.  La  terra 
estratta  dai  fossi  deve  essere  gettata  sui 
gradini  che  si  sormontano  immediatamen- 
te per  diminuirne  il  declive.  In  generale, 
la  vile  non  prospera  sui  declivi  rapidi  che 
quando  le  valli  sono  aperte  al  mezzogior- 
no, e quando  il  lorn  fondo  è d|  discreta 
larghezza  ; non  ti  può  coltivarle  con  van- 
taggia sui  declivi  delle  valli  aperte  dal 
nord  all'  ovest,  quando  esse  sono  assai 
ristrette,  e specialmente  quamlo  al  fondo 
scorre  dell*  acqua.  Nelle  valli  molto  aper- 
te, e sullo  colline  che  Gancheggiann  gran- 
di pianure,  la  vite  prospera  a tutte  le 
esposizioni  che  sono  ben  difese  dai  venti 
del  nord  e dell'  ovest  ; in  queste  posizio- 
ni non  teme  la  vicinanza  dell’  acqua.  Si  è 
verso  il  mezzo  del  declive  delle  coHioe 
poro  inclinate  che  la  vile  d.i  i migUori 
prodotti  ; più  al  basso,  la  terra  che  riceve 
tutto  ciò  che  le  acque  trasportano  dalle 


V IT 

parti  luperiori,  è troppo  fertile  ; più  in 
alto,  è spesso  troppo  insterilita,  e la  vite 
si  si  trova  del  resto  più  esposta  all' azione 
delle  intemperie. 

CAPITOLO  SECONDO 

Della  scelta  delle  piante. 

La  scelta  di  una  pianta  opportuna 
pel  terreno  e pel  clima  è la  cosa  la  più 
importante  della  coltivazione  della  vile  ; 
ma  accade  di  raro  che  vi  si  dia  tutte  le 
cure  necessarie.  Si  scelgono  quui  sempre 
le  piante  nel  vicinato,  senza  esaminare  se 
le  specie  che  vi  si  coltivano  siano  le  mi- 
gliori pel  clima  e pel  terreno,  nè  se  siano 
le  più  convenienti  pel  terreno  e per  l' e- 
sposizione  della  nuova  vigna.  Se  per  ac- 
cidente si  fa  uso  di  piante  di  vigneti  lon- 
tani, la  scelta  delle  vili  viene  determinala 
dalla  fiiina  dei  vini  che  producono  ; e 
accade  di  rado  che  si  esamini  se  il  terre- 
no, U clima  e l' esposizione  siano  eguali 
u quella  della  località  dove  si  vuol  fare  il 
nuovo  vigneto.  Si  ricevono  le  piante  qCiati 
ariivano,  senza  accertarsi  se  siano  stale 
scelte  dal  ceppi  i più  fertili,  e senza  co- 
noscere la  proporzione  dei  diversi  ceppi 
che  contengono.  Questo  è il  modo  eoa 
cui  si  procede  in  diciannove  ventesimi 
de!  vigneti  della  Francia  ; e quindi  non 
deve  far  raemviglia  se  i nuovi  vigneti  sono 
sempre  assai  inferiori  a quelli  che  hanno 
fornite  le  piante. 

E un  fatto  ben  certo  che  qualun- 
que albero  od  arbusto,  che  si  trasporta 
•la  un  terreno  che  gli  conviene  in  un  al- 
tro che  gli  è meno  opportuno,  si  svilup- 
pa lentamente  e vegeta  con  poco  vigore  ; 
il  cangiamento  d'  esposizione  e di  clima 
produce  gli  stessi  elTelti,  quando  pone  il 
vegetabile  io  circostanze  meno  favorevoli. 

La  vite,  vegetabile  esotico,  è più 
sensibile  degli  altri  a questi  cangiamenti  ; 
se  la  sì  trasporta  dal  sud  verso  il  nord. 
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ila  un  terreno  granitico  o calcare  io  un 
terreno  argilloso  o siliceo,  da  una  esposi- 
siune  al  meatogiomo  ad  nna  a tramon- 
tana, dal  declive  di  una  cuUina  io  nna 
pianura,  ec.,  soffre  un  vero  deterioramen- 
to né  suoi  prodotti  ; se  il  cangiamento  ha 
luogo  in  senso  inverso,  essa  prospera. 
Per  ottenere  dei  risultameoti  vantaggiosi 
da  una  nuova  piantagione,  bisogna  dun- 
que che  la  pianta,  scelta  tra  i ceppi  mi- 
gliori, si  trovi  sol  terreno  che  le  si  desti- 
na, io  circostanze  più  favorevoli  che  nel 
vigneto  da  cui  fu  levata. 

L'  abitodine  quasi  generale  di  sce- 
gliere le  piante  per  il  nuovo  vigneto  nel 
vidoato,  ha  prudulto  1'  uniformità  dei 
ceppi  io  vigneti  qualche  volta  estesi  ; cir- 
coscrivendo la  scelta  in  questi  vigneti,  vi 
è maggior  focilità  di  ottenere  dei  pro- 
dotti migliori  di  quelli  che  già  si  otten- 
gono, che  se  si  facesse  la  scelta  in  siti 
lontani.  Nel  primo  caso  si  può  avere  io 
favore  la  bontà  del  terreno  e della  espo- 
sizione, ma  si  rimane  nelle  circostanze 
comuni  riguardo  al  clima  ed  alla  specie 
delle  viti  j nel  secondo  si  può  riunire  an- 
che la  maggior  bontà  delle  specie  relati- 
vamente ai  vigneti  da  cui  si  è circondato, 
e quella  del  clima  relativamente  alle  pun- 
te state  trasportate.  Se,  per  esempio,  si 
piantano  viti  di  una  contrada  posta  più 
al  nord,  se  si  scelgono  le  specie  che  pro- 
ducono i migliori  vini,  questi  ceppi,  tras- 
portati sotto  un  cielo  più  favorevole , 
sopra  un  terreno  analogo  e sottoposto 
ad  un  di  presso  allo  stesso  genere  dì 
coltivazione,  daranno  al  certo  eccellenti 
prodotti.  Indipendentemente  dal  vantag- 
gio che  vi  è evidentemente  nel  traspor- 
tare la  vite  da  un  clima  e da  un  terreno 
poco  favorevole  in  altri  che  lo  sono  dì 
più,  evvì  anche  un  altro  motivo  che  de- 
ve determinare  a ricercare  le  piante  dei 
vigneti  lontani.  I vegetabili  esotici,  che 
sono  stati  propagati  da  lungo  tempo  nel- 
lo stesso  terreno,  e quindi  sotto  l' impe- 
ci». <f /igrk.,  a4* 


ru  delle  stessa  circostanze  accessorie,  sia 
colle  sementi,  o colle  barbatelle,  tendono 
a degenerare,  quantunque  sìansi  abituati 
molto  al  clima  per  effetto  di  una  lunga 
coltivazione.  I vigneti  contigm,  essendo 
d’ ordinario  composti  dì  eguali  ceppi,  e 
venendo  quasi  sempre  rinnovati  con 
piante  levate  da  un  terreno  sottoposto 
alle  stesse  influenze  , devono  , spedal- 
meote  quando  questo  rinnovamento  ha 
luogo  ad  epoche  vicine,  soffrire  una  de- 
generazioBe  sempre  crescente  : sì  osserva 
in  fatti  che  è maggiore  nei  paesi  dove, 
per  effetto  di  una  coltivazione  trascurata 
u male  intesa,  la  rinnovazione  dei  vigne- 
ti per  barbatale  è più  frequente  ; men- 
tre i vigneti  i più  rimuti  sono  quelli  le 
imi  viti  durano  di  più  ; ve  ne  sono  di 
quelle  tanto  antiebe  che  s' ignora  1'  epo- 
ca in  cui  furono  piantate.  11  rìcinto  Tuu- 
geut  offre  un  notabile  esempio  di  questa 
alterazione  della  vite,  quando  la  si  pro- 
p.nga  con  pianta  levata  da  no  terreno  po- 
sto in  eguali  cìroostanze  di  quello  della 
nuova  vigna.  Sono  circa  settanf  anni  che 
vi  fu  rinnovala  una  parte  della  vigna 
coll  piante  levate  dolio  stesso  rìcinto  ; e 
malgrado  questo  lungo  spazio  di  tempo, 
il  vino  prodotto  da  questa  vigna  i infe- 
riore assai  di  quello  del  restante  del 
riciolo. 

Sì  dirà  dunque  che  questa  ioferìo- 
rilB  dipende  dalla  poca  età  delle  vili  ? 
Io  risponderei  che  non  pare  credibile  che 
seltant'  anni  duo  sìaou  bastati  per  far 
acquistare  ad  una  vigna  tutta  la  sua  per- 
fezione. Io  trovo  in  Rmier  un  altro 
esempio  drila  degenerazione  della  vite 
per  effetto  della  sua  moltiplicazione  per 
barbatelle,  che  trascrìvo  testualmente  : 

« Non  accaderebbe  lo  stesso  dei 
temi  come  delle  baibalelle  che  ranno 
sempre  diminuendo,  relativamente  alla 
qualità  ? Si  è trasportato  in  Lingiiaduca 
una  buona  quantità  di  piante  coltivale  ad 
Alicante,  e che  danno  il  vino  ti  noto  sotto 
1 1 6 


questo  nome.  La  prima  Tigna  ptanUta 
con  qaeili  ceppi  continua  ad  avere  una 
superiorità  beo  decisa  sa  tutte  quelle 
formate  io  seguito  colle  barbatelle  che 
essa  ha  fornito  ; di  modo  che,  a fona  di 
moltiplicare  questa  specie  di  viti  colle 
barbatelle,  si  énirà  coU'  averne  una  spe- 
cie catUvissima  da  eccellente  che  essa 
era.  La  prima  causa  di  questa  alterazione 
non  dipenderà  forse  dal  trasporto  di  que- 
sta specie  di  vite  dal  mesxogioroo  al 
nord  ? In  fatti  il  vino  deOe  prime  vigne 
di  questi  ceppi,  uella  bassa  Liuguadoca 
ha  il  gusto  ed  anche  1’  aroma  dei  buoni 
vini  d'  Alicante  ; ma  ad  onta  di  ciò  è 
molto  inferiore  io  qualità.  » 

Rouer  non  ha  ricavato  da  questo 
tallo  tutte  le  coosegueose  se  ne  pos- 
sono dedurre.  Io  procurerò  di  supplire 
a ciò  che  egli  non  ha  detto  io  questo 
arUcolo,  e che  ioteudeva  senza  dubbio 
di  riserbarc  per  V articolo  della  che 
noo  ebbe  tempo  di  pubblicare. 

Qualunque  vegetabile  originario  del- 
le regioni  calde  che  si  trasporta  dal  mez- 
zogiorno al  nord,  o dal  nord  al  mezzo- 
giorno, subisce  necessariamente  una  mo- 
dificazione ; od  primo  caso  è un  dete- 
rioramento, c nel  secondo  un  migliora- 
mento. Bisogna  però  che  la  transizione 
non  sta  troppo  rapida,  poiché  in  questo 
caso  il  vegetabile  potrebbe  perire  in  en- 
trambi I casi,  quantunque  assai  più  di 
frequente  nel  primo  caso.  Il  primo  indi- 
viduo, trasportato  dal  mezzogiorno  al 
nord^  subisce  tosto,  non  già  tutta  la  mo- 
dificazione che  il  dima  esige,  ma  bensì 
tutta  quella  che  può  comportare  la  sua 
conformazione , il  suo  temperamento 
acquistalo,  e ciò  che  si  può  chiamare  le 
sue  abitudini  ; io  seguilo  rimane  stazio- 
nario. GP  individui  che  nascono  dai  pri- 
mi, qudli  che  nascono  dai  secondi,  ec., 
toil’rono  essi  pure  delle  modificazioni  che 
non  cessano  che  quando  trovansi  in  nr- 
monia  col  clima  ; ed  iu  tal  caso  la  specie 
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non  si  deteriora  ulteriormente.  Io  non  ho 
parlato  che  degli  effetti  del  clima,  ma  è 
evidente  che  la  degenerazione  sarà  più  o 
meno  rapida,  più  o meno  estesa,  secon- 
do r influenza  del  terreno,  della  esposi- 
zione e della  coltìvaiione.  Giunto  a que- 
sto stalo,  il  vegetabile  degenerato  potrà 
esso  riprendere  le  qualità  che  ha  perdu- 
te, od  acquistarne  altre  che  le  compensi 
in  lutto  od  in  parte  t Non  vi  è dubbio 
che,  riportandolo  nel  clima  da  cui  è stalo 
levato,  non  subisca  in  senso  inverso  delle 
nuove  modificazioni  che  tenderanno  a 
ravvicinarlo  al  tipo  della  sua  specie  ; ma 
se  il  suo  soggiorno  sotto  uo  altro  cielo  è 
stato  assai  lungo,  se  non  è che  I ultimo 
prodotto  di  un  lungo  seguilo  di  genera- 
zioni, egli  può  essere  stato  alteralo  tal- 
mente da  non  poter  riprendere  i carat- 
teri di  questo  tipo  primitivo.  Cosfiluirà 
allora  una  nuova  specie  (i)  che  potrà 
essere  ritenuta  più  o men  buona  di  quel- 
la da  cui  ritrae  la  sua  origine,  ma  die 
sarà  sempre  assai  migliore  di  ciò  che  essa 
era  nel  luogo  del  suo  esilio. 

Se  al  contrario  il  vegetabile  è n- 
masto  nel  clima  io  cui  fu  trasportalo,  una 
coltìvaziooe  prolungala  mollo  potrà  ren- 
dergli non  già  le  qualità  che  l influenza 
del  clima  gli  ha  fatto  perdere  al  princi- 
pio, ma  altre  qualità  che  le  couipcnse- 
ranno  almeno  in  parte.  Questo  perfezio- 
namento sarà  in  vero  lentissimo,  a meno 
che  non  sia  accelerato  dal  concorso  $t- 
mullaoeo  di  più  circostanze  favorevoli  ; 
ma  quando  ha  luogo  questo  concorso, 
ciò  che  è raro,  il  perfezìonaroeiito  può 
essere  molto  esteso  c più  rapido.  Senza 
di  ciò  non  si  potrebbe  spiegare  I esisten- 
za nelle  regioni  seltenlrionali  dì  Francia 

(i)  Io  adopero  U parola  specie  nel 
senso  volgare.  Non  è facile  il  deierrainare 
se  si  possono  formare  delle  specie  nel  senso 
rigoroso  di  questa  parola.  In  quanto  a ciò 
che  chiamasi  specie  uella  lìngua  degli  agri- 
coltori, se  ne  lormauo  cotilinuameiile. 
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di  un  grande  numero  di  specie  di  viti 
ignote  nel  meungiorno,  e che  produco- 
no io  un  terreno,  e con  una  coltivizione 
conveniente,  dei  vini  molto  distinti,  e 
che  meritano  di  esserlo. 

La  vite  fu  trasportata  io  Francia 
daU'ItaKa,  che  l' aveva  ricevuta  dalla 
Grecia,  oppure  è stata  traspiu  tata  diretta- 
mente dalla  Grecia  in  Provenga  } in  eu- 
Irambi  i casi,  essa  ha  dovuto  soffrire  una 
rapida  degeoerasione.  Ad  ogni  passo,  che 
eua  ha  latto  io  seguito,  essa  ha  dovuto 
soffrire  un’  ulteriore  più  forte  degenera- 
zione. Da  tutte  queste  alterazioni  succes- 
sive e crescenti  ha  dovuto  risultare  che, 
giungendo  sotto  il  49-°  grado,  la  vile  non 
poteva  dare  che  dei  prorotti  assai  me- 
diocri. Ciò  non  ostante  si  fanno  oggidì 
a questa  latitudine  degli  ottimi  vini,  alcu- 
ni dei  quali  possono  sostenere  la  con- 
correnza dei  migliori  delle  nostre  regioni 
le  più  favorite  dal  clima.  Si  deve  dunque 
ammettere  che,  dopo  di  avere  degenera- 
to per  r influenza  del  clima,  le  viti  pos- 
sono migliorarsi  per  I'  azione  di  una  col- 
tivazione buona  e prolungata.  Esse  non 
riacquistano  la  qualità  che  avevano  per- 
duto, ma  ne  acquistano  delle  altre  ; dò 
che  le  costìluisce  nuove  nella  specie,  nel 
senso  che  io  allribnisco  a questa  pa- 
rola (i). 

Da  ciò  ne  segue,  che  nei  paesi  pa- 
sti sul  limile  della  regione  dei  vigneti,  il 
solo  mezzo  di  perfezionarle  si  è di  colti- 
vare bene  le  spede  che  vi  esistono,  po- 
tendosi aspettare  dei  bnoni  successi  dal 
tempo  e dalla  perseveranza.  Non  si  fa- 

(■)  Dai  prova  dilli  formizioue  di 
nuove  spede  di  viti  si  i.  che  non  sì  trovino 
più  nel  mezzogiorno  delti  Frincii  i tipi 
di  quelle  che  producono  i migliori  vini  di 
fiorgogoi,  di  SciimpigDi  e d' iltre  coo- 
tride  d«l  nord.  Le  viti  vi  sono  però  siete 
importile  dille  provinde  meridionali  della 
Francia. 
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rebbe  alcun  guadagna  trasportandovi 
delle  nuove  spede  dai  paesi  più  meri- 
dionali. Nei  paesi  posti  sotto  un  clima 
men  rigido  si  hanno  due  mezzi  di  perfe- 
zioiumento  ; la  coltivazione  e la  retro- 
gradtnione  delle  specie.  A misura  che  si 
procede  verso  il  sud,  siccome  la  vite  è 
più  diffusa,  ed  i ceppi  pù\  variati,  la 
coltivazione  ha  maggiori  vantaggi  locali, 
c la  retrogradazione  delle  specie  offre  dei 
successi  più  variati.  Finalmente,  in  una 
regione  come  quella  che  comprende  tut- 
te le  provinde  meridionali  della  Francia, 
dove  tutte  le  spede  primitive  delle  nostre 
vili  hanno  fatta  la  loro  prima  stazione,  e 
dove  per  conseguenza  esse  sono  coltivata 
da  più  lungo  tempo,  si  dovrebbe  avere 
maggior  varietà  di  ceppi  eccellenti  a 
adattali  al  terreno,  per  non  aver  bisogno 
di  alcun  altro  soccorso  : se  però  una  col- 
tivazione trascurata  vi  avesse  fatto  dege- 
nerai'e  la  maggior  parte  delle  specie,  si 
avrebbe  la  scelta  o di  farne  retrogradare 
dalle  provinde  del  nord  le  più  vicine,  o 
d' introdurre  delle  specie  nuove,  traspor- 
tandole da  paesi  eguali  meno  in  latitudi- 
ne che  in  temperatura.  In  questo  caso, 
non  è nell’  Andalusia  nè  nel  regno  di 
Granata,  di  Murda,  nè  di  Valenza,  che 
la  Prosenza  e la  Linguadoca  dovrebbero 
andare  in  traeda  di  viti  ; queste  provin- 
cia potrebbero  estrarne  con  vantaggio 
dalle  due  Castiglie  e dalla  Manica,  dove 
una  latitudine  più  meridionale  è bìlaa- 
ciata  dall’  elevazione  del  terreno.  L’  ele- 
vazione del  terreno  renderebbe  pure  tras- 
portabile nelle  nostre  provinde  del  sud 
più  specie  coltivate  sui  fianchi  dell’  Etna 
e del  picco  di  TeneriSà.  L'  Ungheria, 
che  ha  ricevute  le  vili  per  una  vìa  diver- 
I sa  di  noi,  e che  quindi  deve  possedere 
delle  specie  differenti,  potrebbe  fornire 
dei  ceppi  nuovi  alle  provinde  centrali 
della  Francia.  Le  nostre  provinde  dd 
nord  ne  potrebbero  ritrovare  nei  già  di- 
partimenti della  Serrej  di  Mont-Tonnere, 
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dd  Reno  e deOa  MoscUa,  nel  Rhingan, 
nd  paese  di  Wuraburg. 

È già  importante  l’  avere  icdte  le 
piante  in  una  vigna  che  prospera,  e che 
di  dei  buoni  prodotti  sotto  nn  cielo  me- 
no Givorevole,  quantunque  io  un  terreno 
analogo  a quello  che  si  vuol  destinare 
per  la  nuova  vigna,  ed  in  una  esposi- 
liooe  ad  un  di  presto  simile  ; ma  questo 
non  batta  ancora.  Nd  vigneti  i meglio 
eoltivati  vi  sono  tempre  dd  ceppi  abi- 
toalmente  meno  fertili  degli  altri  : sareb- 
be vantaggioso  di  Carli  scomparire,  e di 
sostituime  altri  col  provanare  i ceppi 
più  vidni  ; ma  tal  cosa  viene  eseguita  di 
raro,  specialmente  quando  questi  ceppi 
mostrano  dd  vigore,  perchè  si  spera  che 
potranno  migliorarti  colla  coltura.  Ti 
sono  poi  altri  ceppi  che,  più  delicati  e 
meno  assuefatti  al  clima,  tono  più  sog- 
getti a toOirire  per  le  intemperie  : i ceppi 
di  questa  natura  danno  sempre  ddle  pian- 
te cattive.  Finalmente,  in  deuni  anni  an- 
che le  migliori  vigne  tono  colpite  da 
sterilità  -,  e quantunque  tieno  abitualmen- 
te fertili,  le  piante  che  se  ne  ottengono 
ti  risentono  tempre  ddia  eatUva  influen- 
ta  di  tali  anni. 

Bisogna  dunque  scegliere  le  piante 
dai  ceppi  i più  fertili,  e non  levare  da 
essi  che  s sarmenti  che  hanno  dato  mag- 
gior prodotto  : questa  operasione  esige 
un  esame  attento  ddia  vigna  prima  della 
vendemmia,  ed  occorre  anche  di  segna- 
re i ceppi  da  cui  devono  estere  levate  le 
pianta.  Se  si  considera  che  una  vigna 
ben  formata  può  estere,  per  cosi  dire, 
eterna,  e chela  buona  qualità  o l'ab- 
bondanza dd  tuoi  prodotti,  secondo  che 
d preferisce  I’  uno  and  che  l' altro  me- 
to<Io,  dipende  spedalmente  dalle  piante 
con  cui  la  ti  forma,  si  vedrà  senza  dub- 
bio che  queste  cure  vengono  compensa- 
le da  grandi  vantaggi.  Si  deve  evitare 
spedalmente  di  piantare  dei  vigneti  dopo 
le  annate  cattive  ; tulle  le  core  che  si 
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usassero  nella  scelta  ddle  piante  riescì- 
rebbero  di  poco  effetto,  e non  rimedie- 
rebbero alla  sterilità  da  cui  sono,  per 
cosi  dire,  colpiti  tutti  i nuovi  sarmenti,  e 
che  d manifesta  spetto  per  più  anni  tuc- 
cetdvi  nella  vigna  che  gli  ha  prodotti. 
All'opposto,  non  evvi  epoca  migliore  per 
piantare  un  vigneto,  che  l' anno  succes- 
sivo ad  una  raccolta  abbondante  e di 
buona  qualità  ; i giovam  sarmenti  trovand 
in  tal  caso  perfetti  e pieni  di  vigore  ; le 
piante  che  se  ne  ottengono  conservano 
tutta  la  perfezione  dd  ceppo  da  eoi  i 
detti  sarmenti  furono  levali. 

Se  ti  conoscesse  la  storia  di  tutti  i 
vigneti  celebri,  vi  ti  troverebbe  senza 
dubbio  la  prova  la  più  convincente  onde 
ripetere,  più  che  da  altro,  da  una  sedia 
felice  ddle  pianta  ( falla  di'  epoca  la  più 
favorevole,  con  un  cangiamento  in  meglio 
nd  terreno  e nella  espotidone,  il  lutto 
riunito  ad  una  cullivazione  ben  intesa  e 
continuata  a lungo  sugli  stessi  prìncipi  ) 
r eccellenza  dd  vini  che  taì  vigneti  pro- 
ducono. L’  opinione  che  attribuisce 
esdnsìvameote  la  perfezione  dd  migliori 
vini  a certe  qualità  occulte  dd  terreno, 
qualità  dreoscrìtte  od  ridnto  di  qodche 
vigneto,  oltre  che  non  può  persuaderci, 
e che  fe  dipendere  il  buon  successo  del- 
la coltivazione  della  vite  da  una  specie 
di  destino,  mi  sembra  anche  smentita  da 
tutti  i fatU  osservati  sugli  diri  vege- 
tabili. (■). 


(i)  Quasi  tulli  i vigneti  edebri  sono 
tlaii  formali  Hai  monaci  o da  alcuni  pro- 
ptielarii  che  si  oocu|»iTBDO  d' agricoltura. 
Questi  monaci  e questi  proprìclarii  non 
hanno  at  eertn  indovinale  le  qualità  occulte 
del  suolo  io  cui  hanno  (allo  le  piantagio- 
ni. Essi  hauuo  scelto  quello  che  le  osaer- 
vasioni  avevano  in<licalo  loro  essere  il  piò 
opportuno  pei  vigneti,  sotto  il  doppio  rap- 
porto del  terreno  c della  esposizione  ; e vi 
Itiauno  piantali  i ceppi  migliori.  Una  buo- 
na coltivazione  couliauala  a lungo  sugli 


Digilized  by  Google 


V I T 

j Io  alerò  specielmente  il  persico , 
albero  esulico  come  In  vite,  che  «'  inol- 
tra meno  di  eua  verno  il  nord,  e che  per 
cooseguenu  non  rience  nei  paesi  setlen- 
Uionali  della  Francia  che  a fona  di  core 
e di  colUvatk»e.  Ti  i pure  qualche  dif- 
ferenxa  nel  sopore  dei  suoi  fruiti,  secou- 
do  la  specie  del  terreno  so  coi  lo  ai  fa 
crescere  ; ma  quando  si  pianta  la  stessa 
Tarictà  in  luoghi  ditetsi,  in  un  lei  reno 
di  eguale  aalun,  per  esempio  siliceo,  e 
ad  una  esposixione  simile  ; se  d'  altronde 
vi  si  danno  le  stesse  cure,  e l' eguale 
coldraxiuoe,  non  vi  è alcuna  diOeienza 
sensibile  nel  sapore  dei  frulli  prodotti  da 
questa  varieli. 

Se  si  esaminano  poi  tutti  gli  alberi 
e tolti  gli  arbusti  da  frullo,  tanto  esotici 
che  indigeni,  si  ritrosa  che  la  prupor- 
aione  dei  prindpil  costituenti  i loro  frut 
ti  varia,  come  nella  vile,  colla  tempera- 
tura locale  ; il  loro  sapore  nuo  è aflìittu 
eguale  io  terreni  diversi,  ma  è alTatlo  si- 
mile quando,  essendo  posti  in  un  terreno 
di  eguale  natura,  vengono  coltivati  nello 
stesso  modo.  Io  sono  alieno  però  dal 
negare  l' influensa  particolare  di  certi 
terreni  sulla  qualità  dei  vini  ; io  credo 
soltanto  che  sìaM  attribuita  troppa  parte 
a questa  inOiienu,  e specialmente  che  i 
terreni  privilegiati  siano  assai  più  comuni 
che  non  si  crede.  Che  trasportando  i cep- 
pi di  un  vigneto  celebre  in  un  terreno 
analogo  delle  vicinanse,  non  si  possa  ot- 
tenere quasi  mai  un  vino  di  eguale  bon- 
tà, questo  mi  sembra  assai  probabile  ; 
la  cosa  ansi  deve  essere  così,  se  ciò  che 
c stato  detto  più  sopra  sulla  generaxione 
delle  barbatelle  è fondato  sopra  osserva- 
xiooi  esatte  ; ma  se  si  trasportasse  sopra 
un  tale  terreno  un  altro  ceppo,  scelto 
con  tutte  le  cure  da  me  indicate,  da  un 

•Ictù  principii  ht  poi  fallo  it  reslsnle. 
Procedendo  io  questo  modo  li  otterranno 
sempre  rgnati  risultamenti. 
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rigneto  di  buon  prodotto,  in  un  terreno 
di  egoal  natura  e sotto  un  cielo  meiM 
propixio,  si  otterrebbe  spesso  una  quali- 
tà di  vino  che,  con  un  sapore  e special - 
mente  con  un  aroma  diverso,  sosterreb- 
be senxa  scapito  il  confronto  coi  miglim  i 
prodotti  del  vigneto  preteso  privilegiato. 

Molli  esperimenti  sono  riesciti  in- 
fruttuosi perchè  si  è ricercato  troppo  di 
fare  dei  vini  simili  a quelli  di  tale  o di 
tale  altro  vigneto  celebre  ; se  non  si  fos- 
se cercato  che  di  fare  dei  buoni  vini, 
senxa  alcuna  idea  di  iuntaxione,  si  sareb- 
be ottenuto  meglio  l' intento.  Una  sem- 
plice osservàsiune  avrebbe  dovuto  rite 
nere  gli  agricoltori  in  questo  limile  ; ed 
è che  al  certo  non  sono  stale  esaurite 
Intte  le  combinaxioni  della  scelta  delle 
piante  opportune  per  ottenerne  ottimi 
vigneti.  Una  felice  scelta  latta  dietro  buo- 
ne osservaxioni,  e qualche  volta  per  acci- 
dente, ha  trasportato  una  specie  di  vite 
sopra  un  terreno  dove  i suoi  prodotti  si 
sono  migliorati  ; ma  dobbiam  noi  ritenere 
che  sia  verosimile  che  nelle  innumereroli 
quantità  di  ceppi  che  si  hanno  oggidì, 
e che  esistevano  probabilmente  anche  al- 
lora, questa  specie  fosse  la  sola  da  cui  si 
potesse  ottenere  tali  risultamenti  su  que- 
sto terreno  ? Non  ve  o’  erano  altri,  atti 
a dar  prodotti  di  egnal  merito,  quantun- 
que diverti  ? Non  ve  n'  erano  altri,  alti 
a dare  dei  prodotti  anche  migliori  ? Se, 
come  io  credo,  si  deve  convenire  che 
non  siansi  esaurite  tutte  le  combinaxioni 
favorevoli  nella  scelta  delle  piante,  rima- 
ne agli  agricoltori  una  vasta  carriera  da 
percorrere,  io  cui  potranno  abbattersi  in 
numerosi  ed  utili  successi. 

La  qualità  dei  vini  sembra  dipen- 
dere da  due  dementi  ben  distinti  ; dal. 
sapore,  che  affetta  esdnsivamente  il  sen- 
so del  gusto;  e dall'aroma,  che  qiianlun- 
Ique  non  percettibile  che  dall' odorato, 
pure  può  euer  confuso  col  sapore,  poiché, 
col  mexxo  della  comunicaiione  immediata 
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eli*  esiste  tra  gli  organi  di  questi  due 
sensi,  le  loro  percesìoni  sono  simultanee 
nelPatto  della  deglutizione.  Di  questi  due 
elementi  il  sapore  è il  più  etseotiale,  ed 
è quello  a cui  si  deve  (are  maggior  atten< 
ziuoe  nella  scelta  delle  piante,  poiché  es* 
sn  è meno  soggetto  a variare.  E facile  di 
notare  in  fatti  che  la  maggior  parie  dei 
c<ppi  danno  in  terreni  di  egual  natura, 
quando  le  altre  circostanze  accessorie 
sono  ad  un  di  presso  eguali,  dei  vini  che 
diversificano  poco  in  sapore.  La  diversità 
non  diviene  sensibile  che  io  terreni  e io 
efimi  molto  diversi. 

In  quanto  all'  aroma  non  si  deve 
consultarlo  che  per  riconoscere  se  sia  ag- 
g adevulc  ; e se  è tale,  questo  non  deve 
essere  un  motivo  determinante  di  prefe- 
renza; poiché  Taroma  non  potrà  sempre 
essere  trasportalo  colla  pianta  nel  nuovo 
terreno  che  vi  si  destina  ; ma  potrà  es- 
servi modificato,  od  anche  cangiato  intie- 
ramente, per  azione  di  cause  ancora  igno- 
te. A sapore,  eguale  bisogna  però  preferire 
i ceppi  che,  nella  maggior  parte  delle  po- 
sizioni, sviluppano  V aroma  più  aggrade- 
vole ; quesl«>  et  fa  conoscere  che  esso  è 
più  soggetto  alPazione  delle  cause  ignote 
di  cui  si  è parlato.  Gli  aromi  poco  ag- 
graderoli  dei  vini,  quando  siano  poco 
intensi  ed  uniti  ad  un  sapore  eccellente , 
ciò  che  accade  qualche  volta,  non  de- 
vono indurre  a rigeltare  le  viti  che  lì 
protlucono.  Questi  aromi  potranno  mo- 
dificarsi con  vantaggio  nei  terreni  che 
siano  riconosciuti  proprii  a produrre  dei 
vini  di  buon  aroma.  Bisogna  rigettare 
tulle  le  piante  levate  da  ceppi,  il  cui  vi- 
no, qualunque  sia  la  bontà  del  suo  sapo- 
re, contrae  un  aroma  disgustoso  ed  in- 
tenso, poiché  ciò  annuncia  nel  ceppo  una 
particolare  afHnità  per  gli  aromi  di  questa 
natura  ; poiché,  anche  ammettendo  che 
le  caute  che  influiscono  sull'  aroma  dei 
vini  risiedano  principalmente  nel  terreno, 
molle  osservazioni  ci  sforzano  ad  ammei- 
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tere  che  l' azione  di  queste  i^se  è più 
o meno  modificata  dall'  organizzazione 
particolare  di  ogni  ceppo  ; per  cui  non 
si  potrebbe  sperare  che  questo  aroma 
scomparisse,  o che  se  ne  sostituisse  im> 
altro  più  aggradevole.  Gli  elementi  la  cut 
combinazione  produce  il  sapore  trovann 
esclusivamente  nel  sugo  delle  uve(i).  II 
principio  dell*  aroma  sembra  risiedere 
esclusivamente  nella  pellicola  (a),  e forse 
anche  soltanto  nella  materia  colorante  di 
cui  è impregnata  ; ciò  che  b dimostra  si 
è che  alcune  uve  rosse,  che  producono 
dei  vini  di  egual  colore  molto  carichi  di 
aroma,  danno  nn  vino  bianco  che  non 
Conserva  quasi  nulla  di  questo  aroma 
quando  veogaoo«*orchiate  prima  che  fer- 
mentino. 

Ciò  che  tende  ancora  a provarlo,  si 
è che  i vini  bianchì  fatti  con  uve  dello 
Stesso  colore,  quantunque  abbiano  un 
aroma  parucolare  ad  ogni  ceppo,  sempre 
meno  intenso,  e che  varia  meno  secondo 
il  terreno  e 1'  esposizione  di  quello  dei 
vini  rossi,  sono  poco  atti  a contrarre,  co- 
me questi  ultimi,  quei  pessinù  aromi  che 

(i)  Questi  COSI  non  è vera  rigorosa- 
mente che  in  quinto  il  Tino  sìa  fitto  cogli 
acini  soli  ; qtiindo  vi  si  iggiungono  i ra- 
cimoli, •’  introduce  nel  vino  on  altro  ele- 
mento che  ne  modifica  tnollo  il  sapore.  1 
leppi  le  cui  ore  non  hanno  bisogno  dì 
questa  aggiunta  sono  ì migliori,  e danno 
i vini  i più  liclicatt  ; quelli  che  Je  esigono 
non  hanno  lutto  ciò  cha  occorre  per  fare 
dei  vini  durevoli  ; o contraggono,  con  que- 
sta aggiunti,  no  sapore  aspro,  che  non 
^^ene  tempre  compensato  ebbaslanza  dal- 
l'aroma, ancorché  questo  sia  mollo  ag- 
gradevole. 

(a)  Biiogoa  fare  un’  eccezione  per  più 
specie  di  uve  tanto  rosse  che  bianche,  il 
cui  sugo  é profumato  come  la  pelle;  tali 
sono  le  moscate.  I vini  falli  con  queste  uve 
conservano  l’aroma  del  frutto;  io  tutti  gli 
litri  ceppi,  il  sugo  delle  uve  non  be  che 
un  odore  scempio,  e che  non  ha  parte  al- 
cuna di  quell’  aroma  che  vi  si  sviluppa  più 
o meno  tardi  dopo  U fermeoUziouc.  i. 
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s'ìodicaDO  gencralmrate  cui  nome  di  gu^ 
sto  dì  terreno.  In  più  |»arti  rlello  Francia, 
doTC  la  maggior  parte  dei  TÌat  rossi  sono 
Tofetti  di  questo  gnsto^  che  la  sola  abitu- 
dine può  far  tollerare^  come  nei  contorni 
di  Parigi,  nell'  Alrernia,  nella  Sniotonge, 
ec.,  i vini  bianchi  ne  sono  affatto  esenti. 
E pur  cosa  da  notarsi  che  i vioi  che  han- 
no ì più  cattivi  aromi  ed  i più  intensi, 
sono  anche  i più  carichi  di  colore. 

Nei  paesi  io  cui  il  terreno  comunica 
geoeralmeote  ai  vini  rossi  il  giisto  di  ter- 
reno molto  fortemente  , bisognerebbe 
dunque  introdurvi  dei  ce^pi  bene  scelti 
e meno  colorati  ^ c se  ciò  non  riescisse 
compiutamente,  bisognerebbe  limitarsi  a 
coltivarvi  le  vili  bianche  ; poiché,  mal- 
grado la  preferenta  che  si  dà,  più  per 
abitudine  che  per  raxiocinio,  ai  vini  rossi, 
questi  verranno  abbandonati  quando  sa- 
ranno cattivi,  e quando  ì vioi  bianchi  so- 
ranno  divenuti  migliori.  Tatti  i proprie- 
larii  dei  vigneti  celebri,  per  attribuire 
esclusivamente  al  terreno  la  bontà  del 
loro  vino,  la  fanno  consistere  neiraromn. 
Ma  io  penso  che  Paroma  oou  sia  che  un 
accessorio  del  sapore,  indispensabile  però 
perchè  quest'  nltimo  sia  perfetto  ; ed  è 
talmente  un  accessorio,  che  Parooia  il  più 
aggradevole  non  basta  per  rendere  sop- 
portabile il  vino  che  ha  un  sapore  catti- 
vo : mentre  sì  abìtoa  facilmente  a bere 
con  piacere  certi  vioi  il  cui  eccellente  sa- 
pore è viziato  ; come  accade  spesso  io 
Ispagna,  dalP  aroma  cattivo  che  vi  co- 
municano le  otri  di  pelle  di  copra,  inve- 
stite di  pece,  che  servono  a trasportarli. 

Ora,  siccome  il  sapore  dipende 
assai  più  dai  ceppi  che  dal  terreno,  io 
ripeto  che  si  può  ottenere  un  miglio- 
ramento importante  sotto  questo  rap- 
porto, con  una  buona  scelta  dei  ceppi 
di  cui  non  si  sono  aticorn  ospcrimentalc 
tutte  le  combinazioni  col  terreno,  cot- 
r esposizione  e coi  diversi  metodi  di 
cullivaziune.  In  quanto  alP  aroma,  nuol 
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mancherà  esso  ai  vini  buoni,  sia  ch«  il 
terreno  ve  lo  dia  naturalmente,  sia  che 
gli  venga  aggiunto,  lo  mi  accorgo  die 
tal  cosa  rìescirà  inaspettata  a molti  let- 
tori ; ma  per  poco  che  si  faccia  atten- 
zione alla  cosa,  si  vedrà  tosto  che  di 
tutte  le  aggiunte  che  si  possono  fare  dì 
vini , e che  realmente  si  fanno,  questa 
è al  certo  quella  che  cangerebbe  meno 
le  naturali  proporzioni  dei  prtneipiì  co- 
stitutivi del  vino.  Questo  aroma,  mi  si 
dirà  , non  imita  giammai  quello  degli 
ottimi  vini  prodotti  Hai  terreni  privile- 
giati ! Ma  che  importa  questo  se  ò egual- 
mente aggradevole,  e specinloiente,  se  è 
unito  ad  un  sapore  egualmente  perfetto? 
Mi  si  dirà  pure  che  il  vino  non  è più 
naturale  ! a questo  si  può  rispondere 
eoo  una  osservazione  semplicissima,  ed 
è che  qualunque  vino  prende  nelle  botti, 
dove  viene  rinchiuso  dieci  e forte  cento 
volte  più  di  sostanza  csiratlira  del  legno, 
che  non  bisognerebbe  aggiungervi  di  ima 
sostanza  qualunque  per  comunicarvi  un 
aroma  mollo  pronunciatu.  Fn  altro  van- 
taggio della  transizione  delle  migliori 
specie  di  viti  dal  nord  al  sud,  vantaggio 
di  cui  non  ho  per  anche  parlalo,  si  è 
che,  nella  nuova  patria  che  si  assegna 
loro,  lo  sviliippamento  è più  tardivo  di 
quello  delle  specie  indigene  : ciò  chele 
espone  meno  alle  inleaiperie,  e la  loro 
maturanza  è più  prtmia  e quindi  più 
perfetta.  Questo  vantaggio  solo  è di 
grandissima  importanza;  e se  ovvi  qual- 
che cosa  che  possa  sprprenderci , si  è 
r incuria  di  prorurarselo. 

Ciò  che  ho  detto  alla  sfuggita  delle 
abitudini  contratte  dalla  vile  è stato  os- 
servato da  tulli  gli  agronomi  dell'  anli- 
chilà,  che  raccomandavano  espressamente 
di  non  levar  via  le  piante  destinale  per 
una  vigna  bassa  , dalle  vili  a pergola, 
o da  quelle  maritale  agli  alberi,  e da- 
vano per  ragione  che  queste  vili  , es- 
sendo abituate  a stendersi  in  allo  cd  a 
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cacciar  inuUo  Icgaame , non  potcvaoo 
urveuaraì  ad  una  cuIUraaioDe  che  le 
(coesae  rasente  terra  , e che  impedisse 
Io  sviluppamento  delle  loro  forse  con 
tagli  troppo  \icini  al  tronco.  Questa 
dispuslsiooc  a contrarre  delle  abitudini 
trovasi  io  tutti  i vegetabili,  e nuu  è ri- 
stretta all'  aitcxu  che  vi  si  è data  con 
una  lunga  coltivasione  ; ma  si  estende 
sino  al  loro  sriluppamento  all'epoca  la 
più  vicina  possibilmente  a quella  in  cui 
aveva  luogo  nel  clima  da  cui  derivano. 
h'  eucalyptus  delle  Nuova-Olanda,  il  pi- 
no dell'  isola  Norfolk,  il  phormium  tenax 
della  Niiova-Zelanda,  abituati  ad  un  cor- 
so di  stagioni  che  è aOàtto  opposto  a 
f|aello  proprio  del  nostro  emisfero  , si 
sviluppano  tardissimo  nel  nostro  clima, 
e truvansi  io  piena  vegetasione  quando 
sopraggiuiige  il  verno  ; questo  è il  mag- 
giore ostacolo  che  s' incontra  a renderli 
indìgeni,  il  che  non  si  otterrà  che  con 
ripetute  seminagioni  dei  loro  grani. 

Se  si  foue  trasportata  la  vite  im- 
mediatamente dall'Italia  sulle  rive  del- 
r Oder , essa  vi  sarebbe  senza  dubbio 
perita,  od  almeon  non  vi  avrebbe  pro- 
dotto frutti  che  giungessero  alla  matu- 
ranza  necessaria  per  renderli  sopporta- 
bili ; oppure,  non  portando  alcun  frutto, 
avrebbe  cessato  tosto  di  formare  l'oggetto 
di  una  coltivazione,  e sarebbe  divenuta 
una  pianta  selvatica  inutile.  Per  addo- 
mesticarsi a questa  distanza  di  circa  i a 
gradi  più  al  nord  dal  luogo  da  coi  fu 
levata,  vi  occorsero  molti  secoli  ; e non 
è che  dopo  di  avere  modificato  per  uu 
lungo  soggiorno  sotto  una  latitudine 
meno  meridionale  le  sue  abitudini  di 
precocità  e di  maturanza,  che  essa  ha 
potuto  inoltrarsi  io  un  clima  più  freddo  ; 
ivi  essa  ha  dovuto  subire  una  nuova 
modificazione , più  lunga  ad  eseguirsi , 
prima  di  poter  progredire  sotto  un  clima 
ancor  meno  favorevole.  Si  è col  seguire 
questo  cammino  estremamente  lento 
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che  la  vite  si  è estesa  dal  mezzogiorno 
dell'  Italia  sino  al  di  là  delle  Alpi,  che 
ha  in  seguito  oltrepassato  le  Cevenoe, 
e finalmente  che  si  è inoltrata  sino  al 
pendio  dei  Vosgi , che  non  ha  oltre- 
passati in  questa  direzione  ; poiché  il 
tutto  ne  indica  che  essa  è giunta  sul 
Reno  per  altra  via.  In  seguito  la  vite 
peregrinò  dal  nord  dell'Italia  pel  Friuli, 
per  la  Stiria , per  la  Cariava  sino  in 
Austria  ; e dalla  Grecia  per  l'Uogheria, 
per  la  Moravia  per  la  Boemia  sino  al 
di  là  dell'  Oder.  In  questo  movimento 
successivo,  la  vite  ha  modificato  da  per 
tutto  ciò  che  io  credo  di  poter  chiamare 
le  sue  abitudini,  secondo  la  natura  del 
clima. 

Se  questa  altima  asserzione,  quan- 
tunque suffiàentemeate  giustificata  dalla 
coltivasione  vantaggiosa  della  vite  in  cli- 
mi st  diversi,  avesse  bisogno  di  un’altra 
prora,  noi  la  daremo  i ed  è che  la  vite 
che  incomincia  a vegetare  più  tardi,  a 
misura  che  si  procede  verso  il  nord,  vi 
produce  dei  frutti  che  maturano  io  mi- 
nor tempo  che  nel  mezzogiorno.  E non 
può  dirsi  che  questa  maturanza  non  sia 
compiuta,  poiché  Io  é al  maggior  grado 
possib'ile.  Le  ove  del  nord  non  sono 
così  zuccherine  come  quelle  del  mez- 
zogiorno ; ne  differiscono  per  le  pro- 
porzioni dei  loro  princlpn  costituenti  ; 
questo  é un  effetto  inevitabile  dell'  in- 
fluenza del  clima  ; ma  un  più  lungo 
soggiorno  sul  ceppo,  con  un  protunga- 
mentu  della  stessa  temperatura,  non  vi 
farebbe  variare  questa  proporzione.  Le 
uve  non  possono  acquistare  di  più,  e 
quindi  sono  mature;  e lo  sono  come  i 
fichi  che  maturano  del  pari  compiuta- 
mente sulle  coste  3'  Argentenil  che  in 
Provenza,  quantunque  il  loro  sapore  sia 
molto  diverso. 

Il  lento  movimento  della  vite,  dal 
sud  al  nord,  prova  bastantemente  eh  e ha 
bisogno  di  molto  tempo  per  acquistare. 
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ad  clima  più  freddo  dorè  arriva,  ud 
icmperameolu  nbbasUoza  robusto  per 
alfrootare  un  clima  ancora  più  rigido. 
Io  non  conosco  per  verità  alcun  fatto 
che  provi  in  mudo  positivo  che,  quan- 
do la  vite  retrocede  verso  il  sud,  essa 
vi  cunservi  per  altrettanto  tempo  le  abi- 
tudini di  sviliippamento  tardo,  e di  ma- 
turità precoce  che  essa  ha  contratto  col 
suo  soggiorno  sotto  una  latitudine  più 
settentrionale;  ma  oltre  che  è assai  ve- 
rosimile che  la  cosa  debba  essere  cosi 
per  riguardo  alla  vite,  diversi  fatti  os- 
servali in  più  vegetabili,  che  non  sono 
indigeni , sembrano  provare  che  tutti 
troviosi  sottoposti  per  questo  rapporto 
ad  una  legge  comune.  j 

Le  noci  ed  i mandorli,  per  esem- 
pio, che  si  trasportano  dal  nord  sotto 
una  latitudine  più  meridionale,  si  svi- 
luppano (iiù  tardi  di  quelli  resi  indigeni 
da  luogo  tempo.  I loro  frutti  vi  con- 
servano anche  la  durezza  dei  loro  in- 
viluppi, mezzo  di  difesa  adoperato  dalla 
natura  per  metterli  in  istato  di  resistere 
alle  intemperie  di  no  clima  più  aspro. 

Da  questi  &Ui,  e da  diversi  altri 
che  potrei  alare  si  può  conchiudere , 
che  i vegetabili,  passando  dal  nord  al 
sud,  conservano  a luogo  le  loro'  abitu- 
dini , o,  se  si  vuole  , il  temperamento 
da  loro  acquistato,  come  quando  passano 
dal  mezzogiorno  al  nord  ; con  questa 
diQerenza  che,  nel  primo  caso,  la  pro- 
porzione dei  priocipii  costituenti  dei 
loro  frutti  si  migliora,  e che,  nel  secondo 
caso,  questa  proporzione  diviene  meno 
buona  o peggiore. 

Vi  è aiKOra  un  altro  mezzo  di  pro- 
curarsi delle  piante  di  vili  il  cui  svi- 
luppauientu  sia  tardivo  : vantaggio  im- 
portaiilissimu  per  tulli  i paesi  che  sono 
al  di  fuori  della  regione  la  più  oppor- 
tuna per  la  vite,  e specialmente  per  le 
contrade  situate  al  nord  del  4^”  grado. 
Vi  sono  nuu  solo  dei  ceppi,  ma  ìu  cia- 
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Mun  ceppo  vi  sono  della  piante  che 
non  si  sviluppano  che  più  o men  pre- 
sto delle  altre.  La  differenza  nell'epoca 
dello  sviluppamento  dei  ceppi  è troppa 
notabile  perchè  non  sia  stata  avvertita 
generalmente  ; laonde  si  vede  che  m 
tutte  le  vigne  si  là  la  scelta  su  questi 
ceppi,  quando  si  vuole  piantare  nna  vi- 
gna in  un  terreno  che  per  la  sna  espo- 
sizioue  sia  osggetto  a molte  intemperie  ; 
ma  quantunque  io  abbia  percorso  molti 
vigneti,  noD  ne  ho  veduto  alcuno  in  cui 
siaosi  propagali  questi  ceppi  isolati,  che 
si  sviluppano  costantemente  più  lardi 
degli  altri.  Gò  che  ho  dello  dello  svi- 
luppamento tardivo  si  appUca  anche  edia 
maturanza , che  è tempre  più  precoce 
in  certe  piante  di  ciascun  ceppo. 

Questi  ceppi  costituiscono  ellret- 
InnCe  varietà  (i)  delle  specie  a cui  ap- 
partengono : levandone  delle  piante  per 
formarne  un  piccolo  vivajo,  si  potrebbe 
vedere  se  la  varietà  sia  costante  ; e , 
quando  fosse  riconosciuta  tale,  nulla  vi 
s.irebbe  di  più  facile  che  di  formarne 
Insto  un  vigneto  (a),  che  avrebbe  il  van- 
taggio di  uno  stiluppamenlo  tardivo  odi 
uoa  maturità  precoce,  e spesso  di  en- 
trambe ad  un  tratto. 

Facendo  su  questa  nuova  vigna  una 
nuova  scelta  di  ceppi  i più  tardivi  ed 
i più  precoci,  si  giuogerebbe  ad  ottenere 
dei  risultamenti  ancora. più  utili:  si  ac- 
celererebbe così  la  oatoralizzazione  com- 
piuta delle  vili  nelle  regioni  settentrio- 
nali ; iialuralizzaziune  verso  la  qnale  essa 
tende  continuamente,  ma  che  non  può 

(i)  Io  silopero  senipre  questo  termine, 
e quello  di  specie^  nella  aceeltazioue  la  più 
esleia,  adottata  itagli  agricoltori  e dai  gìar- 
dìuìeri. 

(a)  Il  mezzo  il  più  pronto  di  assicurarsi 
se  una  varietà  sia  coslanle,  si  è di  inne- 
starla. LSnneaIn  dà  quasi  sempre  dei  fratti 
nello  flesso  auoo.  lo  ritornerò  su  questo 
oggetto. 
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aver  luogo  che  eoa  un  tempo  lunglùiiimu, 
colle  sole  forze  della  aetora , ma  che 
può  etsere  accoretato  prodigiowmeate 
dall'  ioduatria  dell'  uomo. 

Non  tì  toao  limiti  aasegnabili  agli 
cBètti  di  qoeita  induitria  lui  Tcgetabili  ; 
si  è ad  essa  che  aoi  dubbiamo  le  io- 
numerevoli  varietà  dei  aostrì  fratti  e dei 
austri  fiori  i la  precocità  o il  tardo  svi- 
luppameoto  dei  aostrì  leguoii,  ooodiziuae 
egualmeote  iodlspeosabile  perchè  poasaoo 
provvedere  ai  austri  bisugoi  per  multo 
tempo  ; la  cooversiuue  delle  piaote  a vi- 
ticebio  io  piaote  basse,  ciò  che  oe  reode 
più  facile  la  coltivasioae  ; quella  dei  ve- 
getabili bieuoali  o vivaci  io  piante  aa- 
oue,  ciò  che  era  il  solo  mezzo  di  farle 
reggere  al  austro  clima,  emaocipaodule 
dal  verno  ; si  è desse  che  ha  traspurlalu  a 
pocu  a poco,  e naturalizzato  successiva- 
mente questi  vegetabili  preziosi  ( e spe- 
.cialoienle  la  vite  ),  i quali  sono  andati 
ad  arricchire  le  regioni  settentrionali  che 
la  natura  aveva  più  o meno  trascurato 
nel  ripartire  i suoi  benefizii. 

L' industria  dell’  uomo  ha  di  già 
fatto  molto  per  riguardo  alla  vite,  ma  le 
rimane  ancora  e far  multo.  £ evidente, 
per  esempio,  che  se  le  cure  che  io  racco- 
mando per  la  scelta  dei  ceppi,  il  cui  st  i- 
luppameotu  è più  tardo,  e la  cui  malu- 
ranza  è più  precoce,  fossero  estese  alla 
ricerca  dei  ceppi  delle  miglluii  specie  le 
cui  uve  abbiano  un  ottimo  sapore,  si  giun- 
gerebbe ad  ottenere  dei  risultamenti  inte- 
ressantissimL  Quantunque  la  vile  sia  in 
Francia  un  vegetabile  esotico,  non  è però 
verosimile  che  tutte  le  varietà  che  abbia- 
mo sotto  gli  occhi  ci  siano  state  traspor- 
tate dall'  estero  ; quando  si  considera  il 
numero  immenso  di  questa  varietà,  ciré 
giunge  a più  centinaia,  siamo  indotti  ttd 
ammettere  che  la  maggior  parte  di  esse 
sono  il  prodotto  della  coltivazione.  Felici 
accidenti  hanno  fatto  nascere  agli  ugricul- 
turi  le  più  importanti  delle  sue  varietà, 
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che  essi  si  sono  resi  solleciti  di  moltipli- 
care ; altre  varietà  più  preziose  saranno 
forse  perita  coi  vigneti  in  coi  trovavaosi  ; 
altre  in  fine  aspettano,  negli  attuali  vigne- 
ti, chi  vada  a scieglierle  per  dar  loro  una 
esistenza  durevole.  Non  ewi  agricoltore 
che  non  abbia  osservato  nelle  vigne  che 
ha  piantato,  uno  o più  ceppi,  la  cui  cre- 
sciuta, le  foglie  ed  i frutti  li  faccia  distin- 
guere da  quelli  delle  vigne  da  cui  ha  le- 
vate le  piante  ; e questi  sono  i ceppi  che 
si  devono  multiplicare  quando  sembra- 
no di  buona  qualità.  Sgraziatamente  non 
evvi  alcun  mezzo  semplice  di  giodicare  u 
priori  la  qualità  del  vino  che  verrà  pru- 
dultu  da  un  ceppo  ignoto  ; il  sapore  stes- 
so è un  indizio  poco  sicuro,  poiché  le 
uve  il  cui  sapore  è più  aggradev>Je  non 
sono  quelle  che  producono  il  miglior  vino; 
si  [Mitiebbe  tutto  al  più  cuniroolare  que- 
sto sapore  con  quello  delle  uve  che  dan- 
no i migliori  vini.  Converrà  quindi  pian- 
tare qualche  dozzina  di  questi  ceppi  in 
un  terreno  opportuno,  onde  sperimenta- 
re in  piccolo  la  qualità  di  vino  che  pos- 
sono dare  ; poiché  è un  errore  il  credei  e 
che  non  si  possa  fare  del  vino  di  eguale 
bontà  tanto  con  piccole  quanto  con  gran- 
di masse.  Culle  grandi  masse  si  ottiene 
una  fcrmenlaziune  più  tuiiiulluusa,  |>iù 
forte,  e che  si  compie  più  celeremeole, 
ma  che  non  riesce  perciò  più  compiuta 
di  quella  di  una  mossa  assai  piccola  : al- 
cune precauzioui  che  non  riescono  diffi- 
cili, e che  io  indicherò  in  seguito,  bastano 
per  ottenere  in  eutrainbi  i casi  eguali 
prodotti. 

Questi  consigli  uon  sono  diretti  agli 
agricoltori  volgari  ; io  so  assai  bene  che 
U maggior  (sarte  gli  sdegnerauuo  ; ma  ba- 
sterà che  gli  accolgano  alcuni  agricultorì 
distinti,  i quali  saranno  al  certo  persuasi 
che  r ottenere  una  vite  più  tarda  a svi- 
lupparsi, più  (trenta  alla  maturanza,  od 
un  nuovo  cep(to  (liù  adattato  al  lurieiio, 
od  una  varietà  migliore,  si  è uua  cosa  di 
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molta  Imporlanza.  Noi  non  namo  in  vero 
ancor  giunti  nd  un'  epoca  in  cui  tali  ser- 
vigi possano  essere  appreizali  giusta  il  lor 
vero  valore  ; ma  quest’  epoca  non  è forse 
molto  lontana,  ed  allora  la  pubblica  rico- 
noscenza ne  sarà  la  degna  ricompensa. 
Chi  sia  animato  da  questa  idea  ed  abbia 
della  perseveranza,  potrà  fare  molti  pro- 
gressi ; d'  altronde  le  piccole  cure  che 
io  propongo  di  usare  non  possono  che 
serióre  di  aggradevole  distrazione  pei 
proprietari!  agricoltori  che  hanno  dd- 
r ozio. 

Prima  di  terminare  questo  articolo, 
devo  rispondere  in  prevenzione  ad  una 
obbiezione  die  gli  agronomi  teoretici  non 
mancheranno  di  farmi  ; ed  è che  non  si 
formano  delle  varietà  nelle  specie,  quando 
vengono  propagale  con  margotte,  ma  solo 
quando  vengono  moltiplicate  coi  semi  ; 
ciò  che  non  si  costuma  di  fare  colle  vili. 

Il  fallo  riferito  da  Rotier,  da  me 
gi.à  indicato,  ci  prova  che  una  pianta  di 
vite  stala  trasportata  in  Linguadoca  da  un 
paese  più  meridionale,  vi  aveva  degenera- 
to ad  ogni  moltiplicazione  mediante  barba- 
telle con  tale  rapidità,  che  Ro%ier  credeva 
che  questa  specie  dovesse  6nire  col  pro- 
durre una  specie  pessima.  Ecco  dunque 
una  pianta  prìmitira  assai  alterala  ; se  in 
seguilo  si  ammette,  come  ritengo  che  si 
debba  farlo,  una  rigenerazione  della  spe- 
cie in  tal  modo  alterata,  non  si  potrà  im- 
maginare che  cosa  essa  conserverà  in  tal 
caso  del  tipo  primitivo.  La  barbatella  di 
una  vile  piantala  in  un  terreno  a un  di 
presso  simile  e nel  territorio  dove  essa  è 
cresciuta,  riprodurrà  al  certo  ad  un  di 
presso  la  stessa  specie  ; se  vi  è qualche 
diversità,  come  infatti  accade,  essa  sarà  al 
principio  poco  sensibile  ; questa  diversità 
non  diverrà  forse  sensibile  che  dietro  di- 
verse moltiplicazioni  fatte  collo  stesso 
metoilo.  Il  cangiamento  è assai  più  rapido 
quando  la  pianta  cangia  ad  un  tempo  di 
terreno,  d'  esposizione  e di  clima  ; ciò 
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non  ostante  siccome  ha  sempre  luogo 
successivamente  e con  generazioni  nume- 
rose, cosi  accade  di  rado  che  un  solo  no- 
mo possa  osservare  il  passaggio  di  una 
specie  in  un’altra. 

Si  troverà  giustificalo  ciò  che  io  ho 
asserito,  quando  si  ammetta  una  degene- 
razione che  sembra  certa,  ed  ona  rigene- 
razione che  il  tutto  ci  porta  a credere  che 
sia  pouibile.  Coll’  innesto,  che  non  è che 
una  specie  di  barbatella,  si  producono 
egualebente  delle  varietà  ; in  fatti,  quando 
si  innesta  un  albero  sopra  un  altro,  ed  in 
seguilo  più  volte  sopra  sè  stesso,  si  modi- 
ficano qualche  rolla  i suoi  tratti,  e quasi 
sempre  in  bene  : questo  è un  mezzo  dì 
creazione  che  è ancora  troppo  trascurato] 
ora,  quantunque  l’uso  d’innestare  le  viti 
sia  stato  tra  noi  abbandonalo  per  molto 
tempo,  trovossi  .oltre  volle  più  diffuso,  ed 
ora  incomincia  nuovamente  a rinascere. 
Non  si  costuma  di  seminare  le  viti  ; ma 
si  seminano  da  loro  stesse,  e vengono 
anche  seminale  dagli  uccelli.  Da  per  tutto 
si  vedono  crescere  delle  giovani  pianti- 
celle, ma  la  maggior  parte  di  esse  vengo- 
no distrutte  nella  coltura  ; basta  però  che 
alcune  sfuggano  a queste  dislrononi  per 
dare  origine  a nuove  specie.  Molli  ceppi 
che  non  si  trovano  che  in  qualche  locali- 
tà non  hanno  altra  origine. 

CAPITOLO  TEItZO 
Dei  diversi  modi  di  propagare  le  viti. 

L'  uso  il  più  generale  è di  propa- 
gare le  vili  colle  barbatelle  ; ma  si  usa 
anche  di  propagarle  colle  margotte.  Il 
motivo  di  questa  preferenza  si  ò che,  per 
quanto  si  crede,  le  viti  formate  colle  mar- 
gotte sono  di  minor  durata  di  quelle  pro- 
pagate colle  barbatelle.  Si  conviene  dei 
resto  che  queste  ultime  sono  più  lente  a 
dar  frutto,  che  non  le  piante  con  radici. 
L’ obbiezione  che  ai  suol  fare  contro  l’uso 
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della  piaole  con  radici,  troran  eua  fon- 
data ? La  minor  durata  delle  riti  che  se^ 
De  ottengono,  è dessa  inerente  a questa 
speda  di  piante,  oppure  dee’  essere  at- 
tribuita al  modo  con  coi  vengono  forma- 
te ed  alla  maniera  di  piantarle  7 Noi  ci 
occuperemo  di  esaminare  tali  questioni. 

Per  ottenere  delle  piante  con  radici 
si  procede  con  tre  metodi  diversi  : si  pro- 
vaoa  tutto  un  ceppo  ; si  provanano  solo 
alcuni  sarmenti  ; si  piantano  i sarmenti 
in  vivajo,  dove  si  lasciano  due  o qualche 
volta  tre  anni. 

La  provanatura  totale  dei  ceppi  è 
il  messo  il  più  generalmente  in  uso  nel 
nord  ; consiste  esso,  come  è noto,  nello 
scalsare  il  piede  del  ceppo  e nel  rove- 
sdarlo  per  intiero  io  una  piccola  fossa 
che  si  riempie  di  terra  ; i sarmenti  attac- 
cati al  piede  vengono  pure  sepolti  a 6 
od  8 pollici  di  profondità,  sopra  un  pie- 
de di  lunghessa,  lasciandosi  fuori  di  ter- 
ra due  o tre  occhi.  Questi  sarmenti  rice- 
vendo il  nutrimento  dal  piede  e dalie 
numerose  radici  che  si  formano  negli  oc- 
chi inferiori  sepolti,  cacciano  dei  getti 
vigorosi  che  d’  ordinaria  si  caricano  di 
frutti  ; questi  sarmenti  separati  dal  piede 
e levati  dalla  terra  dopo  un  anno,  e qual- 
che volta  al  secondo  anno  c assai  di  rado 
al  terrò,  formano  le  cosi  dette  margotte. 
Nella  provanatura  pariiale,  il  ceppo  non 
viene  inclinato  a terra  ; ma  si  piegano  al 
basso  i suoi  più  lunghi  sarmenti,  forman- 
doli ad  arco,  e si  seppellisce  la  parte  in- 
curvata ; la  parte  che  esce  dalla  terra  è 
tagliata  al  di  sopra  di  due  o tre  occhi. 
Questi  due  metodi  di  provanatura  danno 
a un  di  presso  gli  stessi  risultamenti.  La 
principale  difierenxa  consiste  in  ciò,  che 
nella  provanatura  totale  le  prime  radici 
del  sarmento  interrato  escono  dagli  occhi 
inferiori,  mentre  nella  provanatura  par- 
xiale  gli  occhi  inferiori  del  sarmento  tro- 
vansi  fuori  di  terra,  c le  radici  che  si 
formano  escono  dalla  sua  parte  media  ; 
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questa  specie  di  provane  di  piò  £ rado 
dd  fratti  neir  anno  stesso  della  prova- 
natura,  e sono  meno  vigorose  di  quelle 
ottenute  dal  ceppo  sepolto  per  intiero. 
Questa  differeosa  deve  produrre  effet- 
to sulla  durata  delle  viti  che  se  ne  ot- 
tengono. 

Ora  indicheremo  altre  cause  che 
contribuiscono  a render  I’  uso  delle  pro- 
vane meno  vantaggioso  di  quello  che 
dovrebbe  essere.  Si  provana  o per  rin- 
novare parzialmente  un  vigneto,  o per 
riempiere  degli  spazi  vuoti  ; questa  ope- 
razione di  quasi  sempre  maggior  nume- 
ro di  piaoticelle  del  bisogno  ; e quindi 
una  parte  di  esse  vien  levata,  ma  si  la- 
sciano in  posto  le  più  vigorose,  estraen- 
dosene  le  altre.  Accade  di  raro  che  un 
proprietario  abbia  ad  un  tratto,  nei  suoi 
vigneti,  la  quantità  di  pianticelle  necessa- 
rie per  una  piantagione  nn  poco  nota- 
bile ; i dunque  costretto  di  acquistarne, 
ciò  che  presenta  più  inconvenienti , il 
piò  grave  ilei  quali  si  i I’  essiccamento 
delle  radici,  per  coi  si  deve  tagliarle.  Le 
pianticelle  non  divengono  quindi  altro 
che  sarmenti  di  già  spossali  per  una  pro- 
duzione inutile  di  radici.  Nel  mezzogior- 
no, si  piantano  generalmente  le  viti  no- 
velle con  un  particolare  strumento  di 
ferro,  che  forma  un  foro  conico  di  • 8 
pollici  ; sarebbe  impossibile  di  far  entra- 
re in  questo  foro  la  pianticella  colle  sue 
radici  senza  contorcerle  tutte  ; si  usa 
quindi  di  accorciarle.  Nel  nord,  si  pian- 
tana le  viti  novelle  entro  fosse,  il  che 
permette  di  conservarvi  le  radici  ^ ma 
siccome  esse  sono  quasi  sempre  secche, 
così  si  tagliano  via  egualmente.  Questo 
basta  di  già  per  ispiegare  la  breve  durata 
che  si  rimprovera  alle  viti  piantate  colle 
radici  ; ma  vi  è anche  nn’ altra  cousa  che 
può  contribuire  a questa  corta  durata.  I>e 
margotte  hanno  spesso  fruttiGcatn  nel 
tempo  della  provanatuni  ; il  loro  Ugno 
è formato  ed  è già  disposto  a ftutliCcare 
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•oeor».  Queste  TÌtì  hanno  danque,  per 
cos)  dire^  uD^abitodine  di  fruttìBcare,  la 
quale  non  Tiene  distratta  col  separarle 
dai  ceppi  ; poiché  io  le  ho  Tedote  frut- 
tìBcare  anche  nel  primo  anno  della  loro 
piantagione,  ma  sempre  in  detrimento 
del  loro  vigore. 

TI  terzo  metodo  di  procurarsi  delle 
pianticelle  con  radici,  si  è di  fare  un  vi> 
vajo  di  sarmenti  che  si  mettono  a posto! 
dopo  due  o tre  anni.  Questo  metodo  è 
preferibile  per  tutti  > rapporti  ai  due 
altri  ; ma  è meno  usato.  I saruienlì  colle 
radici,  quando  sono  stati  allevati  nei  vi- 
va) colle  precauzioni  che  verranno  ulte- 
riormente indicale,  presentano  nella  pian- 
tagione di  nn  vigneto  tutti  i vantaggi  che 
si  possono  desiderare.  Essi  allignano  si- 
enramente,  stendono  profondamente  le 
loro  radici  nel  terreno  , vegetano  con 
vigore,  e mettono  frutti  almeno  due  an- 
ni prima  dei  sarmenti  piantati  immedia- 
tamente. Aggiungasi  poi  che  il  vigneto 
che  ne  proviene  dura  tanto  quanto  lo 
comporta  la  coltivazione  che  vi  si  dà,  «d 
il  terreno  io  cui  lo  si  pianta. 

Faoeodo  no  confronto  tra  le  bar- 
batelle ed  i senneoti  con  radici,  queste 
uHtmi  presentano  i seguenti  vantaggi  : 
Tanto  che  si  piantino  le  barbatelle  im- 
mediatamente per  formare  un  vigneto, 
oppure  che  si  facciano  dimorare  per  due 
anni  nel  virajo  prima  di  metterle  a po- 
sto, non  è che  al  quinto  anno  che  esse 
incominciano  a dar  frutto  in  discreta 
quantità  ; ma  vi  è questa  nokibile  diffe- 
renza, che  le  barbatelle  occupano  per 
rtiHjue  anni  il  terreno  destinalo  pel  vi- 
gneto senza  dar  prodotto,  mentre  le  pian- 
ticelle eoo  radici  non  T occupano  inulil- 
mente  che  per  tre  anni.  Negli  altri  due 
anni  dimorano  nel  vivajo,  dove  occupa- 
no uno  spotio  che  tutto  al  più  arriva  al 
quiodicesiino  di  quello  del  vigneto  \ per 
cui  vi  è una  dimiouziuoe  di  spesa  ed  un 
godimento  più  pronto. 
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Quando  si  piantano  dei  sarmenti, 
ciò  che  non  può  esser  fatto  che  nel  mo- 
mento della  potatura,  se  sopraggiunge 
una  siccità  notabile,  cosa  assai  comune  in 
qoesf  epoca,  una  parte  di  essi  non  alli- 
gna ; e qualche  volta  ne  allignano  sì  po- 
chi che  si  deve  fare  una  nuova  pianta- 
gione ueiP  anno  successivo.  Nel  primo 
caso,  la  proporzione  dei  ceppi  che  si  è 
voluta  porre  nel  vigneto,  trovasi  altera- 
ta ; nel  secondo  va  perduta  1"  opera,  e, 
ciò  che  è peggio,  va  perduta  un'*  intiera 
annata.  Non  si  poiiono  temere  quest'  in- 
convenienti qnMiéo  ri  piantino  dei  sar- 
menti con  radici  ; ri  rigettano  quelli  mal 
disposti  o poco  provveduti  di  radici,  e si 
può  scegliere  per  piantarli  il  tempo  più 
opporlono.  Siccome  si  piantano  meno 
sarmenti  con  radici  che  barbatelle,  cosi 
riesce  piò  facile  di  farne  una  buona  scel- 
ta : e siccome  ogni  ceppo  è più  facilmen- 
te riconoscibile  per  le  foglie  che  pel  le- 
gno, cosi  ri  escludono  dal  vivajo  tutti 
quelli  che  non  si  vogliono  introdurre  nel 
vigneto  da  formarsi  mentre  se  si  tro- 
vassero già  a posto,  si  esiterebbe  di  più 
a sacrificarli.  Le  herbatelle,  messe  in  vi- 
vajo  in  uno  spazio  mollo  angusto,  pos- 
sono essere  coltivate  con  maggiori  cure, 
con  minore  spesa  e con  minor  lavoro, 
che  non  quando  trovunsi  disperse  in  uno 
spazio  assai  piti  esteso.  E più  facile  di 
sottrarle  agli  efietti  dei  geli  tardivi  ed  alle 
lunghe  siccità  ; e sircuroe  ri  può,  senza 
inconveniente,  stabilire  il  vivajo  in  im 
terreno  più  atto  a questa  prima  vegeta- 
zione di  quello  dove  le  viti  devono  es- 
sere trasportale,  purché  però  non  sia  dì 
una  fertilità  molto  maggiore,  perciò  le 
piante  vi  si  sviluppano  con  vigore  e for- 
mano delie  buone  radici , lo  che  non 
accade  sempre  in  terreni  del  resto  op- 
porlumssimi  pei  vigneti.  Si  è introdotto 
r uso  di  lasciar  all'  eslremitA  inferiore  dei 
sarmenti  una  parte  del  legno  deiran- 
no precedente  su  cui  sono  cresciuti  ; 
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mn  quest*  uso,  quantunque  aia  generale, 

è però  tÌcìoso. 

E stalo  riconosciuto  che  quatuoqne 
taglio  fatto  alte  radici,  al  tronco  ed  ai 
rami  di  un  albero  o di  un  orbusto  de- 
t’  estere  ricoperto  da  un  prolungamento 
della  corteccia,  prima  che  le  nuore  radi> 
ci  od  i nuovi  getti,  di  cui  questo  taglio 
determina  la  formatione,  possano  trilup> 
parsi  con  tutto  il  loro  vigore  : prima  di 
giungere  n questo  punto,  vegetano  len> 
temente  ; ma  quando  la  copertura  è com- 
piuta, la  vegetazione  procede  avanti  con 
grande  rapidità  e floridezza.  E evidente 
che  il  roprimenlo  non  pnò  aver  luogo 
quando  si  Insci  ali*  estremità  del  sarmen- 
to una  parte  del  legno  vecchio  : questa 
parte  che  non  concorre  alla  formaaione 
delle  radici  si  corrompe  lentamente  ; e 
quando  si  separa  dalla  parte  viva,  lascia 
una  piaga  che  non  si  copre  che  difficil- 
mente, perchè  è stata  infetta  dalla  cor- 
ruzione suddetta.  Questa  corru»one  si 
prolunga,  e la  pianta  non  vegeta  più  al- 
lora che  colle  radici  laterali  che  sono 
escile  dagli  occhi  i più  elevati. 

Si  è dal  nodo,  che  trovasi  uU*  attac- 
catura del  nuovo  legno  sul  vecchio,  che 
escono  le  prime  radici.  Qualunque  tralcio 
tagliato  al  di  sopra  di  questo  nodo  non 
profluce  che  delle  radici  laterali  ; esso 
alligna  però,  quantunque  pivi  difficilmen- 
te, perchè,  indipendentemente  dalla  man- 
canza del  nodo,  esso  porta  sotto  del  suo 
ultimo  occhio  uno  parte  di  legno  che 
deve  perire.  La  pianta  che  proviene  da 
una  tale  i>arbateÌU  è sempre  più  debole 
e meno  produttiva  di  quella  fornita  da 
una  harhniella  col  suo  nodo  ; e questa 
osservazione,  stata  fatta  in  tutti  i tempi, 
ha  indotto  ad  accordare  una  giusta  pre- 
ferenza nir  ultima  specie  ; ma,  sia  che 
non  siansi  e«aminati  gii  effelli  prodotti 
dai  pezzi  di  legno  incapaci  di  vita,  che 
sosti -li  ;;ono  il  nodo,  sia  che  si  abbia  vo- 
luto esitare  il  lieve  dtsliirlH>  di  levar  via 
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ì\  legno  vecchio,  senza  toccare  H nodb^ 
si  è generalmente  adottato  il  metodo  dì 
piantare  i sarmenti  col  l^tno  vecchio. 

La  separazione  del  legno  vecchio 
però  ha  luogo  spesso  prima  che  si  cor- 
rompa intieramente  per  Tatto  della  ve- 
getazione : e io  questo  caso  la  piaga  po<> 
cicatrizzarti  ; ma  siccome  questa  cicatriz- 
zazione ha  luogo  lentamente,  cosi  la  pian- 
ta non  acquista  giammai  tutto  il  vigore 
dì  cni  è suscettiva.  Quando  al  contrario 
si  leva  via  il  legno  vecchio  con  un  taglio 
deciso  e senza  pregiudicare  il  nodo,  que- 
st* ultimo,  tosto  che  trovasi  nella  terra, 
si  gonfia  e si  estende  sni  taglio  dd  legno 
giovane,  incominciando  a ricoprìrlo  in 
parte  ; si  formano  alT  ingiro  delle  protu- 
beranze, che  sono  i prìncipi  delle  radici 
che  assorbono  di  già,  e vi  apportano  dd 
nuovi  saghi.  Il  nodo  continua  a gonfiar- 
si e ad  estendersi  ; ì suoi  lembi  si  riuni- 
scono ben  tosto  ; allora  k radici,  che  si- 
no a questo  punto  si  erano  allungate 
lentamente,  si  stendono  con  vigore  e pe- 
netrano ndia  terra  : io  questo  caso,  la 
pianta  non  si  spossa  col  metter  fuori 
delle  radici  da  quelli  dei  suoi  occhi  che 
trovansi  più  vicini  alla  snperfide  dd  ter- 
reno, radici  affatto  inutili,  poiché  diver- 
se operazioni  che  si  richiedono  per  ben 
coltivare  la  vite  hanno  per  iscopo  prin- 
cipale di  distruggerle. 

Hanno  luogo  gli  stessi  efietti  in  tut- 
te te  barbatelle,  qualunque  sia  il  regeta- 
hile  che  le  fornisca  ; in  tutte  si  è sempre 
dal  nodo,  se  ne  hanno,  che  si  formano 
le  prime  radici.  Se  il  nodo  è attaccato 
ad  una  parte  di  legno  veediio,  questo  m 
corrompe  e la  piaga  non  si  cicatrizza 
che  difficilmente  : lo  stesso  accade  quan- 
<lo  la  barbatella,  non  avendo  il  nodo,  non 
sia  stata  tagliata  nettamente  ; in  questo 
caso  le  radici  si  sviluppano  più  in  alto  : 
esse  escono  lateralmente,  e la  parte  del 
legno  che  si  troi'a  al  di  sotto  delle  radi- 
ci le  più  basse  si  corrompe  neceasarìa- 
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loeuta  \ io  questi  due  casi  la  barbatella 
vegeta  leatapieute,  mentre  si  sviluppa 
eoo  molto  vigore  quando  escono  le  pri> 
me  radici  o da  ua  nodo  che  esìsteva  di 
già,  o da  quello  che  si  forma  sempre  al- 
V estremiU  inferiore,  quando  il  taglio  sia 
stato  eseguito  con  precisione  e senta  of- 
fendere la  corteccia. 

Questa  osservetioni,  che  possono 
essere  iacllmente  ripetute,  sono  mollo 
antiche  : sono  già  circa  1 8 secoli  che 
Columelìa  le  ha  avvertite  nella  sua  Eco- 
nomia rurale  ; ed  in  seguilo  sono  state  | 
ripetute  mille  volley  i giardiuieri  vi  si 
conformano  colla  pruiica  tulle  le  volte 
che  fanno  delle  piantagioni  con  barba- 
telle ; e reca  maraviglia  il  vedere  che  si 
suole  trascurarle  nella  piantagione  delle 
vili,  le  quali,  pel  modo  della  loro  col- 
tìvaiiooe,  esigono,  più  imperiosamenfe  di 
qualunque  altro  vegetabile,  che  T agri- 
coltore si  conformi  ai  prìncipii  che  si 
deducono  da  queste  osservotiooi.  In  fat- 
ti se  la  vile  non  ha  dal  primo  mooienlo 
esteso  le  sue  radici  profondamente  nel 
terreno  ; se  la  vite  non  ha  che  delie  ra- 
dici superficiali,  non  si  può,  senza  non 
offeoderla,  aè  coltivarla  prufoodamente, 
nò  seppellirla,  nò  pruvaoarla  ; e la  dimi- 
Duaiooe  di  vigore,  che  essa  sofiVe  in  tal 
modo  nella  sua  prima  età,  1'  accompa- 
gna per  tutta  la  sua  durata,  che  in  que- 
sto caso  non  è molto  lunga. 

lo  proposito  delle  piantagioni  delle 
vili  per  barbatelle  soavi  ancora  due  que- 
sUuQÌ  da  risolversi.  Tutti  gli  occhi  della 
barbatella,  dalla  sua  attaccatura  col  legno 
vecchio  sino  alla  sua  estremità,  sono  essi 
capaci  egualmente  di  produrre  dei  sar- 
sueuti  vigorosi,  ed  aventi  il  germe  della 
fecondità  ? La  barbatella  dev**  essere  pian-| 
tata  iociioata,  oppure  diretta?  Queste | 
due  questioni  souo  connesse  tra  loro 
poiché,  se  si  ammette  cdie  la  parte  del 
sarmento  che  ha  portato  de' frutti  è la 
aulii  che  possa  produrre  del  legno  lerlile, 
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è evidente  che  la  barbatella  dovrà  essere 
tagliata  troppo  corta  perchè  possa  essere 
inclinata  nel  piantarla. 

Tutti  gli  antichi  raccuoiundaDo 
espressamente  di  non  conservare  delia 
barbatella  che  i nodi  che  hanno  portato 
frutto,  e quindi  piantarla  diritta.  Olivier 
de  Serresy  che  ha  tolto  quasi  tutti  i suoi 
metodi  di  coltivazione  dagli  agronomi 
deir  aolicbità,  e che  sembra  aver  verifi- 
cato con  molta  cura  tutte  le  loro  osser- 
vazioni,  dà  ai  precetti  che  essi  ri  hanno 
lasciati  su  q^*jsp>  soggetto  la  sanzione 
della  sua  esperienza.  Eccovi  un  passo 
del  suo  Teatro  d'  agricoltura,  che  con- 
tiene tutte  le  dottrine  degli  antichi  sulle 
dette  questioni. 

**  Si  piaoleraoDo  le  bat  halelle  po- 
nendole dritte  uella  fossa,  senza  incur- 
varle, come  sogliono  alcuni  ( |Kiichè  le 
margotte  oou  si  possono  piantare  che 
dritte  ) che  per  questa  ignoranza  si  pri- 
vano della  parte  più  fertile  delle  loro 
barbatelle,  costriogendole  con  ciò  a cac- 
ciare i germogli  alle  estremità  che  sono 
sempre  sterili,  o nelle  parti  le  meno  fer- 
tili sarmento,  m 

« È un  errore  inveterato  quello 
d' incurvarle,  lauto  biasiaialo  dagli  anti- 
chi, che,  per  disprezzo,  V estremità  del 
sarmento  fu  da  loro  cbiaiuula  Jreccia^ 
siccome  atta  solo  ad  essere  gettala  via  ; 
V hanno  pure  in  latino  chiamala  Jla^U 
lum^  pel  vento  che  la  batte  a causa  del- 
la sua  debolezza  j e,  rigettato,  hoiiuu  vie- 
tato di  farne  uso,  per  timore  di  avere 
delle  vigne  sterili. 

n E di  fatti,  poiché  le  barbatelle  o 
mazzuole  non  devono  essere  adoperale 
quando  non  abbiano  portato  frutto,  on- 
de fare  la  piautagioue  con  iniuore  peri- 
colo, non  vi  è ragione  di  servirsi  in  se- 
guilo di  questa  estremità  del  sarmento 
che  non  ha  dato  alcuna  prova  della  sua 
.fertilità,  o 

I 4i  Ivi  non  si  formano  mai  delle  uve, 
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o,  se  pur  se  ne  formano^  non  sodo  che 
abot  It  da  trascurarsi.  L*  abboodaaza  del- 
le uve  esce  dagli  occhi  i più  vicini  al  le- 
gno vecchio,  e va  diiniouendo  quanto 
più  gli  occhi  tono  lontani  da  detto  legno  : 
si  è quindi  un  volersi  espressamente  m- 
ganoarc,  quello  di  privarsi  dì  questa  par- 
te eccellente,  come  si  fa  coir  incurvare 
la  barbatella  nella  terra  \ poiché  quanti 
Sono  gli  occhi  di  buona  qualità  che  vi  si 
seppellisce,  e di  cui  ci  priviamo,  altret- 
tanti sono  quelli  di  cattiva  qualità  di  cui 
dobbiamo  iodi  servirà,  «■'  che  escendo 
dolila  terra  costituiscono  il  fondamento 
della  nostra  vite,  o 

n Si  è poi  r esperienza  che  ci  di- 
mostra sempre  che  la  parte  ricurva  sì 
corrompe  nella  terra,  od  almeno  vi  fa 
pochissima  cresciuta,  quando,  provaoan- 
do  i Vfccbi  ceppi  ( i quali  siano  stali 
piantali  rienrvi  ) , o per  qualche  altra 
cagiona  scopfendoli  sino  al  fondo,  si  os- 
serva-decoupurvisi  la  parte  della  maz- 
zuola ch^  é stata  ricurvala  nella  pianta- 
gione, o la  si  ritrova  tanto  languente  ed 
esile  che  giace  senza  vita,  non  avendo 
prodotto  radici  \ le  quali  si  sono  propa- 
gale in  vece  in  alto  ol  di  sopra  della  cur- 
vatura. t* 

Quest*  ultima  osservazione  sul  de- 
bole accrescimento  della  parte  ricurva 
della  mazzuola , è fucile  u verificarsi 
estraendone  dalla  terra  qualcuna  nel  se- 
condo anno.  Con  questo  vizioso  proces- 
so si  perde  adunque  la  parte  della  maz- 
zuola che  è la  più  disposta  a produrre 
delle  radici  rigorose  e penetranti  nel  ter- 
reno ; la  barbatella  ne  produce  allora  la- 
leralmenle  nella  sua  parte  diritta  ^ e que- 
ste radici  sono  iiecessariuineote  superfi- 
ciali. Uu  altro  svantaggio  della  piaota- 
giuue  ricurva,  si  è che  la  maggior  parte! 
del  sarmento  trovandosi  impegnato  nella  j 
terra,  i germogli  devono  furmarsi  sugli  ^ 
occhi  i più  elevali-  | 

It  terreno  destinalo  a formare  un 
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vìvajo  dì  barbatelle  dev'  essere  dì  Datura 
opportuno  per  le  viti,  profondo,  leggero 
e sostanzioso,  senza  però  esserlo  di  trop- 
po ; lo  sì  escava  compiutamente,  e vi  sì 
formano  dei  solchi  profondi  dì  5 a 6 
pollici,  al  fondo  dei  quali  sì  piaotaao  le 
barbatelle.  ‘se  > 

Questa  piantagione  si  forma  col 
pinolo  a 6 pollici  di  distanza  net  senso 
delle  linee  che  devono  essere  distanti  tra 
loro  di  la  a s5  pollici:  dopo  che  la 
barbulellj,  previamente  separala  da  tutto 
il  legno  vecchio  che  si  può  togliervi,  si 
è introdotta  nel  buco  col  pinolo,  le  si 
sparge  altornu  della  terra  molto  mobile 
che  si  comprìme  leggermente  perchè  tro- 
visi da  per  tutto  in  contatto  col  legno 
della  barbatella  ; questa  precauzione  è 
essenziale,  poiché  tutte  le  parli  della  bar- 
batella che  non  trovansi  in  contatto  col- 
la terra,  non  tardano  a coprirsi  di  muf- 
fa; e se  la  barbatella  sopravvive  o que- 
sto accidente  , ciò  che  accade  di  raro, 
non  ha  più  che  una  vegetazione  lan- 
guente. 

La  barbatella  dev'  essere  piantata 
diritta  ; basta  lìirla  penetrare  in  terra  da 
6 a 8 pollici  ; nè  vi  sì  lascia  che  un  oc- 
chio al  di  sopra  del  terreno.  Le  barbatelle 
devono  èiserc  scelte  al  momento  della 
potatura  con  tutte  le  precauzioni  indi- 
cale  nel  secondo  capitolo  ; ciò  che  sup- 
pone che  i ceppi  che  le  forniscono  siano 
stati  segnati  prima  della  vendemmia.  La 
piantagione  non  dev’  essere  fatti  al  mo- 
mento in  cui  si  levano  le  barbatelle;  giova 
anzi  dUTcìirla  sino  al  momento  io  cui  non 
si  temano  più  i geli  tardivi.  Per  conser- 
varvi frattanto  la  loro  facoltà  v^etaliv*a, 
senza  eccitare  il  loro  sviliippamcnlo,  U 
mezzo  il  più  sicuro  è di  seppellirle  per 
metà  al  piede  di  un  muro  esposto  al 
nord.  L^  uso  communemente  introdotto 
d*  immergerle  ociTacqua  non  è opportu- 
no, poiché  esse  vi  sviluppano  qualche 
volta  delle  radici  che  si  essiccano  quando 
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|iiautule  ; questa  produiione  pregiudicore  le  radici  ; si  eviterà  sopra 
tutto  di  lare  questa  openizione 


vengono 

ìaulite  0OO  serve  che  a sposurle. 

E utik  precautiune  nella  luriaaxio' 
ne  di  un  vi\*ajo  di  barbatelle  quella  di 
piautare  iosietue  tutte  quelle  che  appar- 
leiigoM  ad  uno  stesso  ceppo.  Con  questo 
meizb  si  evita  ogni  errore  al  mumeoto  io 
cui  si  ■ti'apiautano,  e si  può  essere  certi 
di  non  introdurre  nel  nuovo  vigneto  che 
la  quautiia  di  piante  di  ciascuna  specie, 
che  sì  giudica  la  piu  couveuiente.  Questa 
riunione  de^indivìdui  di  una  stessa  spe- 
cie produce  anche  un  altro  vantaggio; 
e si  è die  diviene  più  facile  dì  osser- 
vare quelli  che  si  distinguono  dagli  altri 
pel  loro  sviluppamculu  più  precoce  o 
più  tardiva;  si  può  adunque  fare  una 
scelta  tra  essi  che  non  riunisca  nella 
nuova  vigna  die  le  piante  che  si  sti- 
liippuno  coutemporaneameute  ; quando 
la  diiTeienxa  nell’ epoca  dello  sviluppa- 
mento  è assai  notabile,  sì  può  piantare 
a parte  gnudividui  caratterìuati  per  que- 
sta diOerenzu,  per  osservare  con  cuuiodo 
se  non  costituiscano  delle  varietà  chf* 
uierilino  di  essere  propogate.  B inutile 
dire  che  queste  osservazioni  non  possono 
e»sere  fatte  che  nel  secondo  anno,  poiché 
la  prima  cacciabi  deve  uecessariaoiente 
essere  assai  irregolare. 

Le  cure  da  darsi  al  vivajo  consisto- 
no nel  teneiiu  sempre  netto  di  erbe  con 
frequenti  sardiiaUire,  che  devono  sem- 
pre esser  latte  a tempo  bello , e non 
luai  subito  dopo  un  giorno  di  pioggia. 
Nel  primo  anuo,  le  piante  devono  cac- 
ciare in  libertà , senza  subire  alcuna 
spami>anaziooe.  Nella  primavera  succes- 
siva si. taglieranno  ad  un  solo  occhio; 
e alla  iiae  dell’  autunno,  o nella  prìma- 
Tera  dei  terzo  anno,  le  piante  pulranoo 
essere  levate  per  collocarle  nel  vigneto  ; 
ma  si  può  senza  incunvenieote  lasciarle 
nel  vivajo  anche  un  altro  anno. 

L’eslii  palliente  delle  piante  dev’es- 
ser  futlo  Coll  diligenza,  ed  in  modo  da  non 
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secco  ; in  tutti  i casi , le  piante  svelle 
dovranno  esser  poste  in  mucchio  e ri- 
coperte, per  trasportarle  ih  seguito  sul 
posto  dove  devono  essere  collocale  ; nel 
ripiantarle  si  conserveranno  loro  tutte  le 
radici  soae,  e sì  leveranno  con  un  taglia 
netto  tutte  quelle  matllute.  Le  radici 
dovranno  esser  distese,  |»er  quanto  c 
possibile,  nella  loro  posizione  naturale, 
e ricopèrte  con  terra  sciotta,  che  si  farà 
scorrere  tra  tese  io  modo  che  non  ri- 
manga afciii»  'Vóto.  Con  queste  precau- 
zioni , che  sono  ìndispensabiR  in  ogni 
piantagione,  r aliignamentu  delle  |Munte 
sarà  assicurato,  e lu  nuut*a  vigna  diverrà 
ben  presto  produttiva. 


' Propaga%ion€  delle  vili  cot  seme. 

Il  seme  è il  mezzo  il  più  sicuro 
ed  il  più  pronto  onde  ottenere  varietà 
di  un  vietabile  ; se  ne  hanno  mille 
prove,  e ciò  non  ostante  non  si  è fatto 
alcun  tentativo  in  questo  genere  sulla 
vite.  Quantunque  io  abbia  fatte  molte 
ricerche  su  questo  soggetto,  io  non  co- 
nosco che  quattro  felli  relativi  alla  se- 
miuagione  della  vite.  Il  primo  trovasi 
citato  dal  sig.  Bose^  alt*  articolo  P’ite 
del  Corèo  completo  d*  agricoltura. 

o II  sig.  yan-Mons  di  Bruxelles 
u ha  ottenuto,  col  seme  delle  uve,  una 
n varietà  grossa  quanto  una  grande  rci- 
» necluude , che  matura  al  più  tardi 
>t  nella  prima  quindicina  d’  agosto,  e che 
n non  manca  mai  di  fruttare.  Il  suo  sugo 
è asssat  consìstente  e molto  dolce.  » 
Questo  latto  è assai  Dotnhile.  Bru- 
xelles è posto  in  una  parte  del  Belgio, 
dove  non  si  può  coltivare  la  vite  in 
cam;>agua  aperta;  e non  vi  riesce  che 
qualche  ce|)po  prc*coce  nei  giardini,  e, 
malgrado  il  soccorso  delle  s{»allicre,  non 
1 1 8 
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maturano  le  uve  che  assai  tardi  ed  in- 
compiutamente ; ciò  non  ostante,  sotto 
questo  clima  si  poco  favorevole  alla  vite, 
il  seme  ha  prodotto  una  varietà  la  cur 
maturanza  è precoce  e compiuta.  Dietro 
tale  esempio,  quanto  non  può  aspettarsi 
dair  uso  di  simile  mezzo  in  un  clima  più 
felice  I 11  secondo  fatto  viene  riferito  da 
Roiter,  all^articolo  Specie  del  suo  Corso 
d^  agricoltura. 

« Un  proprietario  di  Lione  ha  se- 
minalo  dei  grani  d’ uva  ( noi)  so  di 
» quale  specie  ),  e ne  ha  fatto  un  vigneto, 
tt  le  cui  uve  danno  un  \ino  che  non  è 
tp  soggetto  a fermentare  come  quello  del 
•/  vigneto  che  vi  esisteva  prima,  pf 

Roller  non  dice  di  più  ; ma  come 
mai  un  fatto  *si  straordinario,  si  fecondo 
di  conseguenze,  non  ha  esso  attratto  tutta 
l’attenziouc  di  quest^uomo  che  ricercava 
colla  maggior  cura  tutto  ciò  che  poteva 
arenazione  alla  coltivazione  della  vite? 
Forse  egli  si  proponeva  di  trattare  più  a 
lungo  questo  soggetto  alP  articolo  f^ite 
che  aveva'  incominciato,  ma  che  non  fu 
ritrovato  dopo  la  sua  morte.  Può  esser 
anclic  che  R(nier  sia  stato  indotto  in 
qualche  errore,  poiché  un  vigneto  in- 
tiero formato  coi  semi , è una  cosa  sì 
lontana  dalle  nostre  idee,  che  un  tal  fatto 
avrebbe  dovuto  lasciar  memoria. 

Ij’aulorc  deirarticolo  Fife  nelPedi- 
zionc  del  Dizionario  di  floirVr,  impresso 
da  ììtouUirdier  ne\  1802,  dice:  a Si  po- 
M trcblie  anche  far  uso  dei  semi  ; ma 
pp  quesP  ultimo  mezzo  sembra  troppo 
n lento.  Duìiamel  assicura  che  un  piede 
ip  di  vite  allevato  dal  seme  non  aveva  an- 
ìp  cura  prodotto  presso  di  lui  alcun  frutto 
ft  dopo  dodici  anni  di  coltivazione.  »p 

Ciò  non  ostante  un  fatto  , che  tro- 
vasi indicato  uellu  stesso  articolo,  prova 
che  non  si  può  dedurre  alcuna  conclusio- 
ne dalla  uuica  esperienza  del  Duhamcl  ,* 
la  sterilità  della  pianta  precedente  dal  se- 
me che  egli  coltivava  , poteva  dipendere 
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dalla  specie  che  ha  fornita  la  semente, 
dalle  drcostanze  locali,  e specialmente  dal 
modo  di  coltivazione  a cui  questa  piauta 
era  stata  sottoposta. 

Ecco  il  passaggio  : 

t*  Un  grano  di  quest'uva  fil  9erjut\ 

*p  seminato  già  da  più  anof  nel  giardino 
f*  notissimo  del  cav.  de  Jansens  a Cbail- 
>*  lot  presso  Parigi,  ha  prodotto  una  va- 
» rietà  il  cui  frutto  giunge  alla  maturanza 
*p  la  più  compiuta.  I suoi  sarmenti  crc- 
**  SCODO  con  grande  vigore,  c co{>rono  fli 
già  una  gran  parte  del  muro.  Il  frutto 
» di  questa  varietà  è eccellente  ; essa  por- 
» ta,  non  si  sa  il  perchè,  il  nome  di  vile 
pf  aspirante,  p» 

L' autore  dì  questo  articolo  si  c li- 
mitato a riferire  nudamente  questo  fatto, 
che,  per  la  sua  importanza,  meriinva  pure 
un  commentario  ; c lo  ave\*a  senza  dub- 
bio perduto  di  vista  quando  egli  dissua- 
deva dal  propagare  le  viti  col  seme.  Una 
specie  che,  sotto  il  clima  di  Parigi,  dà 
delle  uve  che  non  maturano  mai,  c Don 
acquistano,  negli  anni  i più  caldi,  che  un 
sapore  dolciastro  c scipito,  ha  prodotto 
sotto  lo  stessa  clima,  col  seme,  una  varie- 
tà le  cui  uve  giungono  ad  una  malttraa^ 
%a  la  più  peìjetla.,  e sono  ecceìienli.  E, 
in  un  lungo  articolo  sulla  vite,  dove  un 
tal  fatto  è citato,  non  se  ne  ricava  alcuna 
conseguenza  Questo  fatto  però  cnnlieiic 
il  germe  di  una  compiala  rivoluzione  nei 
metodi  di  propogare  le  viti,  che  si  rende- 
rà presto  o tardi  manifesta.  Io  procurerò 
di  supplire  a ciò  che  ha  trascurato  di  lare 
r autore  del  citato  articolo.  Se  la  specie 
di  vite  che,  sotto  il  4o^  grado  dà  calli- 
vissimi  frutti,  ha  potuto  produrre  col  se- 
me una  varietà  che  ne  dà  di  ecceìienli. 
che  non  deve  attcmlersi  dal  seme  quando 
provenga  da  specie  di  già  buone  per  le 
qualità  delle  loro  uve  ? La  varietà  olle- 
nuUi  dai  sig.  de  Jansens  sembra  che  ab- 
bia fruttificato  per  tempo;  potrebbe  es- 
sere che  ciò  di(>cadu  dall*  essere  stata 
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nllevatn  a pergolato,  (>er  cui  sì  e trovata 
nella  |>osÌzione  la  più  conveniente  per 
lu  sua  natura  *vigorosa  ; o forse  si  do» 
vrù  attribuire  ad  un  motivo  opposto  il 
nou  avere  la  vite  del  Duhamcl  portato 
frutti  dopo  dodici  anni  di  coltivazione. 
Se  si  fosse  allevata  a ceppo  la  vite  del 
aig.  de  ’Jansens,  è verosimile  che  essa 
non  avrebbe  dato  frutto. 

Fra  le  viti  selvatiche,  le  cui  specie 
sono  note  e descrìtte , ve  ne  sono  al- 
cune cdic  si  arrampicano  sino  alla  som- 
mità dei  più  grandi  alberi  \ altre  sono 
basse  c s' innalzano  appena  al  di  sopra 
dei  cespugli.  Le  nostre  vili  provengono 
da  queste  specie  primitive  ; più  secoli 
di  coltivazione  e di  propagazkme  con 
barbatelle  e colf  innesto,  hanno  potuto 
TDÌgUnrarne  i frutti,  c snaturarne  la  cre- 
sciuta loro  , innalzando  le  unc  ed  ab- 
bassando le  altre  ; ma  la  natura  conserva 
il  tipo  delle  specie  nei  semi  ; e quindi 
allorché  si  seminano  degli  acini  d**  uva 
di  diversa  specie,  le  piante  che  ne  pro- 
vengono devono  diB'crìre  tra  loro  per 
la  forza  della  loro  vegetazione,  sccoudo 
la  natura  delle  s|>ecic  primitive  a cui 
appartengono.  Se  si  sottopongono  tutte 
ad  uno  stesso  metodo.  (B  coltivazione  e 
di  potatura,  in  un  terreno  singite,  deve 
accadere  che  un  grande  numero  non 
porterà  fratti , o non  ne  porterà  che 
dopo  di  essere  state  stancate  a lungo 
con  una  c<iUivazioue  male  intesa. 

La  V'ite  è verosimilmente  fra  tutti 
i vegetabili  quello  da  cui  si  può  oUe- 
nero  col  seme  un  maggior  numero  dì 
varietà.  La  quantità  di  cpicllc  che  esi- 
stono dì  già , e le  quali  iu  un  gran 
numero  trovausì  coltivate  ad  un  tempo 
in  ogni  vigneto,  deve  operare  tutti  gli 
anni  una  quantità  di  fecondazioni  risul- 
tanti dalPazione  simultanea  della  polvere 
seminale  di  s|>ecic  diverse  ; non  vi  è 
dubbio  che  seminando  gli  acmi  proce- 
denti da  queste  fccfmdazioni  adulterine, 
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non  si  possano  ottenere  delle  nuove  va> 
rielà.  Vi  sono  senza  dubbio  delle  specie 
più  alle  delle  altre  a produrre,  col  seme, 
delle  varietà  utili  \ queste  specie  non 
potranno  essere  riconosciute  che  dietro 
molte  esperienze.  Sì  può  quindi  fare  dei 
saggi  su  tutte,  e le  specie  le  più  spre- 
giale daranno  forse  dei  rìsultaroenti  as» 
sai  vantaggiosi.  L' eccellente  varietà  ot- 
tenuta dal  seme  dì  un  solo  acino  dì 
verjiis  è un  buon  preludio  dei  successi 
che  si  possono  ottenere  con  questi  espe- 
rimenti. lo  non  escludo  da  questi  saggi 
nemmeno  le  specie  che  trovaosi  ancora 
allo  stato  selvatico.  Ve  ne  sono  molte, 
specialmente  in  America,  che  danno  degli 
ottimi  frutti , I quali  colla  coltivazione 
potrebbero  esser  ancora  migliori.  Que- 
ste specie,  moltiplicate  col  seme,  dareb- 
bero forse  delle  varietà  molto  ìotcres- 
santi , se  non  fosse  per  altro , per  la 
proprietà  di  resistere  alle  intempeiSe  che 
le  specie  cui  esse  dovrebbero  la  loro 
origine  sopportano  assai  bene  sotto  il 
clima  il  più  variabile  del  nostro  emisfero. 
Queste  specie  comunicherebbero  forse, 
coirinncsto,il  loro  robusto  temperamento 
alle  nostre  viti  (1). 

Vi  sono  dunque  in  questa  materia 
molti  esperimeuti  da  farsi  con  tspemnza 
di  ottcneme  dei  risultamenti  utili.  Se  vi 
ò qualche  cosa  che  debba  farcì  mera- 
viglia , si  è che  tra  il  grande  numero 
di  dilettanti  d'  agricoltura,  che  si  sodo 
dedicali  a ricérche  minute  e spesso  futili, 
non  vi  sia  stato  alcuno  che  abbia  intra- 
preso di  fare  con  perseveranza  dei  saggi 
sulla  propagazione  d<db  vite  col  seme. 
Se  si  fosse  latto  per  la  vile  ciò  che  si 
è latto  per  molto  tempo  per  le  viole, 

(1)  Essendo  le  viti  d'Ameiics  tutte 
dioiche^  si  tratterebbe  di  sapere  se  potreb- 
bero losleuere  T iuoealo  delle  nostre  vili. 
Queste  i Un'esperienza  facile  s Isrsi,  e di 
moUs  imporunza. 
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pei  ifilipani,  e per  le  orecchie  d'  orso, 
e ciò  che  si  {*  oggidì  per  le  dalie,  ec., 
sì  sarebbe  al  certo  ottenato  an  numero 
immenso  di  varietà,  tra  le  <}iiali  se  ne 
sarebbcfo  ritrovate  delle  ottimé. 

fer.  frre  con  succeuo  delle  semi- 
nagioni di  Dcini,  bisogna  conservare  le 
uve  auto  airavvicìnarsi  della  primavera.; 
se  le  avo  si  corrompono  , i semi  non 
riescono  che  più  maturi  e più  atti  alla 
Tcgetaiione.  Si  seminano  gli  acini  entro 
vasi  di  terra  a fondo  piatto , con  dei 
fori,  e riempiuti  di  un  miscuglio  dì  buona 
terra  l^gera,  con  un  poto  di  terriccio 
intierameote  consunto  ; gli  acini  non  do- 
vranno essere  ricoperti  che  da  un  mexsu 
pollice  di  terra.  I vasi  dovranno  essere 
sepolti  io  nn  Iettò  di  terra  pari  al  suolo, 
od  al  piede  di  un  muro  ben  esposto,  dove 
possano  trovarsi  difese  dalle  piogge  fredde 
di  primavera,  e dai  geli  tardivi.  Gioverà 
pare  di  prendere  delle  precauiioni  per 
difendere  gli  acini  dalla  devastazione  dei 
topi  che  ne  sono  ghiotti.  Se  la  pianta  è 
debole,  la  si  lascerà  crescere  per  un  aà- 
tro  anno  nei  vasi,  i quali,  ad  ogni  modo, 
dovranno  esser  chiusi  in  luogo  coperto 
durante  il  verno.  Se  la  pianta  è vigorosa, 
b si  leverà  per  metterla  in  piena  terra 
nelb  prinuvera  successiva,  in  piccoli  fossi 
Inerti  ad  una  buona  esposizione  e pro- 
( tetti  con  ripari  ; durante  il  verno  il  ter- 
reno delb  piantagione  dovrà  essere  co- 
perto con  paglia  frantumata  ; tutte  que- 
ste precauzioni  sono  iodispeusabili  per  la 
eoaeervadone  delb  giovane  pianta. 

£ iontib  dire  che  la  piantagione 
dev'  essere  sarohiata  spesso,  e ritenuta 
sempre  netta  dalle  erbe  : si  lasoerà  cre- 
scere liberamente  b gravane  pianta  actizu 
spampinarla.  La  si  taglierà  in  modo  da 
determinarvi  delle  caccbte  vigorose,  q 
quando  il  sarmento  avrà  acquistato  una 
' forza  saificieaté,  la  pmnla  dovrà  essere 
próvanata  nglb  primavera  sne^essiva  ; s> 
avrà  cura  oal  bre  qnesta  operazione,  di 
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non  interrare  che  i tre  o quattro  primi 
nodi  del  sarmento,  in  modo  da  poter  ta- 
gliare sul  quarto  o sai  qninto  che  si  la- 
scerà fuori  di.  terra. 

La  coltivazione  di  queste  piante 
verrà  in  seguito  continuato,  come  qnelb 
di  una  vite-btta,  regolando  il  taglio  die- 
tro b forza  di  ciascuna  ^àzaia.  'Se  qual- 
che pianta  mostra  un  vigore  straordina- 
rio, si  deve  levarla  per  nMtterla  in  ìspal- 
liera  lungo  qualche  muro.  Quando  le 
piante  avranno  dato  dei  frutti,  si  po^ri 
incominciare  a giudicare  deUe  loro  qua- 
lità pei  sapore  : se  è molto  zuccherina, 
quantunque  nello  stesso  tempo  acerba  od 
acida,  b pianta  dovrà  essere  coibervata, 
poiché  vi  sarà  hiogo  a sperare  che  il 
frutto  si  migliorerà  col  tempo  ; cT  altron- 
de diversi  fatti  sembran  provare  che  il 
principio  acerbo  passa  allo  stato  di  so- 
stanza zucefaerina  sìa  nel  fratto  stesso 
quando  la  matnranza  procede  avanti,  sia 
nell'  atto  della  fermentazione.  Se  il  sa- 
pore è scipito  e dolciastro,  non  può  rln- 
scir  bene,  e converrà  distruggere  b pian- 
ta. Indipendentemente  dal  sapore  del 
fratto,  bisogna  considerare  in  ogni  pianta 
I’  epoca  del  tuo  sviluppsmento,  e quello 
della  sua  matuinoza  ; poiché  una  varietà 
che  non^vesae  sopra  queOe  che  si  colti- 
vano che  il  vantaggio  di  svilupparsi  più 
tardi,  o quella  di  nna  maluranza  più  pre- 
coce, sarebbe  perciò  solo  assai  preziosa. 

Quando  una  pania,  sia  per  b qua- 
lità delle  sue  uve,  sia  per  qualcuna  delle 
circostanze  indicate  qui  sopra,  od  anche 
per  altre  circostanze,  sembrerà  meritare 
di  essere  propagata,  sì  procederà  col  me- 
todo della  piante  con  radici,  come  fh  già 
indicato  ; e tosto  che  si  potranno  racco- 
gliere dodici  o quindici  libbre  di  uva  ai 
dovrà  convertirfa  in  vino  col  processo 
che  indichereaao  in  seguito.  Se  qualche 
pianta  uon  mette  frutto  nel  secondo  auno 
dopo  ppovanata,  il  ceppo  dorrà  essere 
provanslo  di  nuovo,  ed  innestato  sui 


Dr  "zad  by  Googlf 


V 1 T 

prlDcipalf  tanoenU  o sui  tronco,  come' 
indicheremo.  Gl’  ionesU  Terranno  presi 
dai  soggetto  stesso.  Sarà  pure  opportuno 
dMnserìme  alcuni  sopra  un  coppo  di  già 
fertile,  ma  meno  vigoroso.  Si  avrà  cura 
nel  seminare,  di  mettere  a parte  gli  acini 
procedenti  da  ciascuna  specie  di  uve,  e 
si  prenderedne  le  prccautioni  necessarie  : 
per  non  confondere  insieme  le  piante 
che  ne  naaceraimo  *,  eoo  questo  mezzo 
'sarà  facile  d»  riconoscere  le  specie,  la  cui 
molirplicatione  col  seme  presenti  maggio- 
re probabilità  di  ottenerne  delle  vorieià 
utili.  Tutto  questo  esige  una  lunga  serie 
di  cure  minute  ; ma  V acquistare  una  sola 
varietà  importante  per  le  sue  qualità, 
aarà  un  ampio  compenso  di  tutte  le  pene 
che  si  saranno  incontrate.  I dilettanti  dei 
tuKpani  hanno  adoperata  maggiore  p»> 
cienza  per  ottenere  qualche  screziatura 
sui  petali  del  loro  fiore  favorito,  di  quell» 
che  sarebbe  necessaria  per  ottenere  delle 
smove  varietà  di  viti  ; quale  differenza 
però  nell’  importanza  del  risultameoto  1 

DeW  innesto  àeììa  vite. 

M L^inoesto  della  vite,  dice  Olioitr 
1*  de  àSerres,  è un  processo  non  necessa- 
ìt  rio,  ma  però  utile,  e molto  più  curioso. 
M Non  si  può  dire  che  sia  necessario, 
u poiché  i sarmenti  della  vile  da  loro 
M stessi,  e senz^  altro  mezzo,  mettono  to- 
M sto  radici,  quando  siano  posti  in  terra. 
t*  In  mancanza  della  qual  racililà,  è stato 
**  inventato  T innesto,  di  cui  si  fo  uso 
'*»  solo  per  le  piante  i cui  rami,  pel  loro 
» piccolo  midollo,  sono  incapaci  di  mel- 
tf  ter  radice;  poiché  se indifferentenientc 
f»  tutti  gli  alberi  si  propagassero  coi  ra- 
99  mi,  chi  sarebbe  quegli  che  volesse 
99  prendersi  la  briga  d’ innestare  ? Si  rl- 
» producono  coi  rami  facilmente  gK  aU 
99  beri  che  hanno  grande  midollo,  sen^a 
99  altro  mistero  che  quello  di  farli  pene- 
99  trare  nella  terra,  come  si  usa  pei  noc> 
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i9  cmoU,  pei  fichi,  e simili  ; ì quali  alberi 
tt  tutti  sono  sorpassati  dallis  vite  in  gran- 
M dezza  di  midollo,  per  cui  li  sorpas.sa 
onche  per  la  prontezza  e per  Io  facilità 
!>»  di  allignare*;  ,c  da  ciò  procede  l’ab- 
t9  bondanza  delle  viti  che  si  vedono  quasi 
» io  tutti  i luoghi  favoriti  dal  cielo,  le 
V quali  non  sarebbero  si  comuni  se  si 
Il  dovessero  riprodurre  col  solo  mezzo 
ì»  deli’  innesto. 

L’ utilità  detr  innesto  della*  vite 
*9  si  é che,  con  questo  mezzo,  i ceppi  dì 
99  cattiva  natura,  o di  poco  prodotto,  di- 
>9  vengono  in  breve  tempo  di  buono  e 


ta  : il  che  é cosa  lunga  cd  incerta  non 
solo  per  rallignare,  ma  ben  anche  per 
la  durata. 

n La  curiosità  dell’innesto  consiste 
in  ciò  che  con  esso  i ceppi  si  mesco- 
lano per  produrre  delle  uve  di  diverso 
colore  e sapore,  contraffacendosi  con 
meraviglia  gli  effetti  della  natura. 

Sembra  da  questo  passaggio  che 
OUvier  de  Serra  non  attribuisca  molta 
importanza  all’  innesto  della  vite  ; e ad 
ercezione  delle  poche  parole  che  io  ho. 
nferilo,  sulla  utilità  che  si  può  ricavarne, 
la  ana  opera  non  contiene  cosa  alcuna 
sulle  numerose  appticazloni  che  se  ne 
può  fere.  Il  cangiare  in  poco  tempo  l’ es- 
senza di  un  vigneto,  in  tutto  od  in  par- 
te ; il  variare  la  proporzione  dei  ceppi 
che  esso*  contiene  ; T introdurne  dì  nuo- 
vi ; il  dare  ad  ogni  specie  il  terreno  e 
r esposizione  che  più  le  conviene;  Tope- 
rare  cosi  la  separazione  delle  specie  in 
un  vigneto  già  fatto  ; il  tutto  colla  cer- 
tezza di  non  [terdere  che  una  parte  di 
una  sola  raccnlta,  poiché  nn  grande  nu- 
mero d' innesti  porta  frutto  nel  primo 
anno:  tali  sono  i principali  vantaggi  del- 
l’ innesto  della  vite  ; ma  questi  non  sono 
!i  soli. 

I Gli  effetti  dèli’ innesto  non  si  lìmi- 
'tano  punto  a riprodun'e  la  specie  che  lo 
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!in  f«»rnl!o.  Qiif*slo  subisce  sempre  qtial- 
rhe  mo<bftc;itione  per  V influenza  He) 
soggetto  sn  cui  fu  inserito;  e,  nella  mag- 
gior parte  Heì.casi,  queste  modificazioni 
5ono  vantaggiose,  lì  soggètto  che  porla 
)'  innesto  può,  secondo  la  sua  natura, 
comunicarvi  maggior  vigore,  o rendere 
più  perfetto  il  sapore  dei  suoi  frutti.  Vi 
sono  in  questo  genere  molte  romhina- 
zìoni  da  osporimenlnrsi.  Può  accadere, 
per  esempio,  che  V innesto  sia  un  mezzo 
di  addomesticare  più  prontamente  le  spe- 
cie procedenti  dalle  contrade  meridiona- 
li, senza  che  so^^^ano  una  f]cgeneraziune 
così  grande  come  quando  si  piantassero 
immediatamente  nel  terreno.  L*  innesto 
sarebbe  forse  un  mezzo  di  emancipare  la 
vite  Ha  quel  fausto  di  terreno  che  infetto 
i vini  Hi  tanti  paesi. 

Io  mi  limito  a queste  indicazioni, 
perchè  esse  sono  sufficienti  per  attirai'c 
r attenzione  degli  agricoltori  ; c per.de- 
termioarli  n fare  alcuni  esperimenti  che. 
senza  esigere  molte  cure,  promettono  dei 
l’isnlUimenti  vantaggiosi.  Ma  io  debbo 
prevenirli  che,  per  poter  apprezzare  con 
esattezza  gli  effetti  delP  innesto  della  vite, 
è indis(>ensabìle  che  esso  sia  fatto  ni  di 
sopra  del  terreno.  Quando  P innesto  è 
sotto  terra,  sìa  che  lo  si  abbia  latto  sul 
tronco  scnliMto  sino  a poca  distanza  dalle 
prime  radici,  sìa  che,  dopo  di  avere  in- 
nestalo i principali  sarmenti,  siasi  sotter- 
rato tutto  il  ceppo,  lasciando  escire  dalla 
terra  le  estremità  delP  innesto,  come  pro- 
vane, il  risiillamcnto  prodotto  è P effetto 
combinato  di  due  cause  ; il  soggetto  che 
bn  ricevuto  P innesto  agisce  da  principio 
su  di  esso,  e gP  imprìiue  uno  sviiuppa- 
mcnto  straordinario  ; ma,  siccome  P in- 
nesto produce  anch'  esso  delle  radici, 
esso  finisce  più  o meno  presto  col  sussi- 
stere |>ei  le  proprie  radici  : ed  in  luogo 
d un  innesto  non  si  ha  più  che  una  pro- 
vana che  non  differisce  quasi  dalle  altre 
che  pel  vigore  della  sua  cacciata,  e per 
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la  prontezza  con  cui  mette  fruito.  Tiftli 
gP  innesti  sulla  vite  che  io  ho  veduti  pra- 
ticare in  Fi*ancia,  cd  altrove,  si  frnno  sul 
terreno,  o vi  sono  sepolti.  Può  essere 
però  che  si  segua  un  altro  metodo  in 
qualche  località  che  io  non  conosca. 

£ facile  di  concepire  V enorme  dif- 
ferenza che  deve  esistere  tra  i rtsalta- 
menti  di  questi  due  modi  di  innestare. 
Non  è che  col  primo  metodo  che  si  può 
giudicare  della  estensione  delP  influenza 
delP  innesto  sulla  vite.  Il  secondo,  di  ef- 
fètto più  certo,  e quello  che  si  deve  ado- 
perare di  preferenza,  quando  ri  ha  di 
mira  soltanto  di  cangiare  la  natura  o la 
proporzione  dei  ceppi  di  coi  si  compone 
una  vigna,  senza  aicnna  vista  di  miglio- 
rare con  questo  mezzo  quelli  che  vi  si 
sostituiscono.  L’ innesto,  fuori  di  terra, 
non  può  avere  un  efietto  permanente  «he 
«ulle  viti  che'  non  si  provanaoo  ; U suo 
effetto  non  è più  eguale  sulle  prova- 
nate,  poiché  t sarmenti  nati  dalP  innesto 
producono  ollora  delle  radici  ; ciò  isun 
ostante  se  P aderenza  deìP  innesto  al 
tronco  è antica,  P influenza  di  questo 
<arà  lontana  dalP  essere  così  compiuta- 
mente annichilata,  come  quando  la  for- 
mazione delle  radici  delP  innesto  è quasi 
coutemporanea  alla  sua  inserzione. 

L'*  innesto  in  terra  riesce  assai  taci- 
le, ed  è di  riescìta  certa,  quando  i fatto 
sul  giovane  It^no  che  ri  fa  penetrare  nel- 
la terra,  inclinando  il  ceppo,  e non  la- 
sciando escire  che  due  occhi  delP  inne- 
sto. Si  può  eseguire  P operazione  col 
tagliare  il  sarmento  e P innesto  a becco' 
di  flauto  per  la  lunghezza  di  due  pollici 
a due  pollici  e mezzo,  che  si  uniscono 
insieme  legandoli  con  un  filo  di  gìonco  ; 
hi  ricopre  poi  il  lotto  con  un  composto 
di  teri'a  e dì  sterco  vaccino;  sì  può  anche 
fendere  il  sarmento,  cd  inserirvi  P innesto 
tagliato  in  forma  di  cuneo  allungato.  LMn- 
nesto  riesce  ancor  meglio  quando  t due 
sarmenti  sono  tagliati  nel  modo  seguente  : 
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Si  taglia  il  sarmento  a becco  <li 
flauto  assai  corlu  ; gU  si  fa  in  seguito,  a 
<lue  pollici  o due  pollici  c mezzo  alf  in- 
dietro, no  intaglio  paralcllu  alla  sezione 
del  becco  di  flauto,  e ebe  penetra  sino 
al  suo  centro  ; si  leva  via  la  metà  del  le- 
gno dal  becco  di  flauto  sino  al  fondo 
deir  intaglio  obbliquo.  L' innesto  viene 
apparecchialo  nello  stesso  modo,  dì  ma- 
niera che,  avvicinandolo  al  sarmento,  le 
due  partì  tagliate  si  uniscono  con  esat- 
tezza e si  trovano  in  contatto  non  solo 
culle  parli  laterali,  ma  ben  anche  colle 
estremità  che  penetrano  nelP  intaglio  ob- 
•bliquo.  Questi  contatti  moltiplicati  facili- 
tanu  in  mudo  singolare  la  loro  unione. 

\j  innesto  dev'  essere  preso  im- 
mediatamente al  di  sopra  della  mazzuo- 
la : e se  si  dispone  la  cosa  in  modo  che 
non  sia  necessario  di  tagliarla  fuor  di 
terra,  al  di  sopra  del  suo  quarto  o quinto 
nodo  a partire  dalla  sua  estremità  infe- 
riore, esso  porta  spesso  dei  frutti  nello 
stesso  anno.  Tutte  queste  operazioni  non 
devono  essere  fatte  che  dopo  di  avere 
inclinato  il  ceppo  e disposti  i sarmenti 
come  se  si  volesse  pruvunarc  ; questa 
precauzione  è essenziale  per  non  iscon- 
ccrtare  gP  innesti  che  si  seppeUiscono  n 
misura  che  sono  falli.  L*  epoca  la  più 
opportuna  per  fare  gP  innesti  sotto  lena, 
è quella  in  cui  il  succhio  incomincia  uil 
essere  in  rooimenlo,  e vai  meglio  aulici- 
pai'Ui  che  oltrepassarla. 

LMiioesto  fuori  dì  terra  è più  dif- 
ficile. Olivier  de  Serres  assicura  anche 
che  accade  dì  raro  di  farlo  vegetare,  e 
che,  (juaiido  ciò  accade,  non  è di  lunga 
durata.  Egli  no  eccettua  però  I*  innesto 
che  si  fa  col  foroiare  in  un  ceppo  un 
buco  in  cui  -iC  inserisce  im  sanuerito  di 
una  vile  vicina,  il  quale  rimane  attaccalo 
alla  sua  madre  per  duo  anni  : teui|>o  ue- 
cessarlo  per  assicurare  la  sua  unione  coi 
ceppo  nei  quale  fu  introdoUo.  lo  credo 
che  il  poco  successo  uUcnulo  dii  OUvicr 
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de  Scrrcs  nell'  cspcrìmeiitaic  <{iicslo  in- 
nesto, usato  spesso  dagli  antichi,  dìpendri 
specialmente  dall’epoca  in  cui  lo  faceva, 
che  era  di  priinavcm,  prima  che  la  \ile 
incominciasse  a svilupparsi.  Doveva  ri- 
sultare da  questo  metodo  che  T innesto 
incominciasse  ad  essiccarsi  su!  ccp[io,  u 
quando  il  succhio  di  (|uest‘  ultimo  si 
metteva  in  movimento,  non  trovando  mi.i 
escila  sufficiente,  si  dil1'onde\a  al  di  fiioii, 
annegando  o corrompcndu  l’ innesto. 

Io  ho  veduto  riescire  questo  ìniu- 
sto  fuori  di  terra,  facendolo  aiPepoc.i  in 
cui  la  vite  c io  Gore;  ed  inscremlo  l’ in- 
nesto nel  mezzo  de!  tronco,  o di  un  ra  • 
mu  di  5 o 4 anni,  preventivamente  ta- 
gliato e fesso  in  modo  che  i niklolli  di 
entrambi  si  toccassero  ; ma  ne  altrìbnisco 
il  successo  meno  al  mudo  dell’  inserzio- 
ne, che  al  momento  scolto  [>er  farla, 
quando  il  succhio  meno  ubbotidunle  coti' 
serva  ancora  ablrnstanza  tnoviinento  per 
penetrare  tosto  nell’ innesto  non  essiccato 
che  vi  ialcia  libero  il  corso.  Si  ricopre  la 
sezione  del  soggetto,  e i lembi  della  s(>ac- 
catura  che  ha  ricevuto  V innesto,  con  un 
miscuglio  di  pece  e di  sevo  nbbastanzii 
consistente,  perchè  non  si  renda  scorre- 
vole cui  calore,  ed  abbastanza  duttile 
perchè  non  si  rompa  col  rigonfiarsi  del. 
legno.  Non  è molto  diflicile  tli  consei- 
vare  degrinucsti  sino  all* epoca  indicala; 
basta  solo  di  ritardare  la  loro  vegetazio- 
ne ponendoli  sotto  terra  all’ esposizione 
del  nord. 

L’ innesto  fuori  di  terra,  è,  io  lo 
ripeto,  il  solo  vero  innesto  delta  vite  : si 
è da  questo  soltanto  che  si  deve  a.s|>cUnr 
dei  vantaggi  eguali  a quelli  che  si  sono 
ottenuti  cogli  alberi  chi  frutto,  dei  (piali 
ha  contribuito  più  che  non  si  crede  a 
migliunuc  i frutti.  Si  è sotto  (|uesto  ru{>- , 
porto  solo  che  io  impegno  i lettori  ad 
esperimcntarlo.  Io  sento  bene  che  una 
operazione  deiiaita,  e che  esige  molle 
cure,  non  potrà  essere  appUcutu  alia  for- 
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luaiioiie  di  un  vigneto,  a racDO  che  non 
trovmo  meui  dì  »euipli(ìcarb.  Noo  è 
' lo  stesso  deir  ìaiieslo  sepolto,  special- 
luente  quando,  io  luogo  di  seppellire  il 
trooco,  si  procede  col  mcixo  delle  pro- 
vane t questo  ion^to  è di  già  in  uso  nei 
viguelì  estesi,  ed  è*  da  desiderarsi  che 
tjuesruso  si  diflonda  inaggiormcote.  Si 
può  cousullaie  sulP  iouesto  della  vite,  il 
tiallato  couipiuto  deli*  innesto  dei  signor 
NoisetlCy  pubblicato  a Parigi. 

CAPITOIX»  QUARTO 

Del  miscuglio  e della  separazione 
del  ceppi» 

Nel  clima  di  Francia,  i principii 
costituenti  il  mosto  estratto  da  ugni  spe- 
cie di  uve,  trovansi  di  raro  nelle  propor- 
xìoni  couveuienlì  per  fare  dei  buoni  vini. 
Yi  sono  delie  uve  in  cui  il  fermento  tro- 
vasi iu  eccesso  ; ve  ne  sono  altre  ( spe- 
ciuluicule  nei  niexzogiuroo  ) ih  cui  uou 
se  ne  trova  io  proporzioni  sulBcìenti  per 
decompone  tutta  la  sostanza  zuccherina. 
La  materia  colorante  ed  il  principio 
usti  ingente  che  T accompagna  quasi  sem- 
pre, dominano  in  certe  specie  ^ altre  sono 
, quasi  senza  colore  ; alcune  sono  più  di- 
spwsic  a cai'icarsi  di  un  aroma  aggrade- 
vole ; un  numero  giaudissimo  ne  è 
spiuvvcduto,  ma  hanno  altre  qualità  che 
cumpeusaiio  questo  difetto,  ec. 
t Peccando  in  tal  modo  le  uve  ora 
per  eccesso,  ora  per  difetto  di  uno  o di 
divulsi  dei  loro  principii,  sembra  che 
abbka  dovuto  naturalmente  adottarsi  Tuso 
di  mescolale  i ceppi,  per  compensare, 
Coll  ciò  che  gii  uni  hanno  di  Uoppo,  ciò 
che  manca  agli  altri.  Ciò  non  ustaule  non 
^ è questo  il  luolivo  che  sembra  aveie  in- 
fluito di  più  sulla  Composizione  del  mi- 
scuglio dei  ceppi  : cssa  ha  avuto  special- 
meaie  per  iscopo  di  rendere  le  messi 
menu  vaiiubili,  perche  si  era  riconosciuto 
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(^e  tutte  lo  specie  non  erano  colpi- 
te eguakneufee  dalle  diverse  intemperie. 
Checché  ne  sia,  il  miscuglio  dei  ceppi  è 
un  mezzo  di  miglioramento  da  cui  si  può 
ricavare  gninde  purUto|<^  fin  da  cui  non 
si  otterrauoo  i più  vanll^giosi  rbultu- 
meolì  die  quando  & iaranoo  Ihiredotte 
iadividualiiMnte  in  ogni  yigneta^lhtpocie 
luigliori  adattale  p^  diaO  • pd  |«rmo: 
io  dico  individiuloMliti)  poiché  non 
sogna  pensare  dt  Uosportare  dei  miscugli 
già  fatti  \ per  beo  combìDali  che  possano 
essere,  pel  terreno  in  Cài  si  trovapo, 
poUebberu  io  un  altro  terreno  dare  dei 
risultamenti  aflatto  diversi,  a causa  delle 
modificazioni  maggiori  o mtuori  che  ogni  , 
^>ecte  vi  subirà. 

Non  bisogna  dunque  trasportarvi 
che  delle  specie,  e non  sollecitarsi  di 
piantarvi  delle  nuove  vigne.  Ogni  specie 
di  pianta  deve  ooltivai'si  a parte  sino  a 
che  produca  abbastanza  frutto  da  poterla 
esperimenfcare.  Durante  questo  tempo  st 
esamina  con  diligenza  T epoca  del  suo 
sviluppameoto  e quella  della  sua  matu- 
raoza  compiuta,  e se  ne  Uebe  nota. 
Quando  la  raccolta  dì  ugni  specie  di 
pianta  é abbastanza  abbondante  da  poter 
produrre  qualche  litro  di  vino,  si  fanno 
fermentare,  le  uve  che  si  sono  raccolte, 
con  tutte  le  precauzioni  che  indicherò  in 
seguito.  Sì  può  con  questo  giudicare  del 
sapore  particolare  del  vino  prodotto  da 
ogni  pianta,  e,  cun  qualché  abitudine  di 
gustare  i vini,  si  può  giudicare  di  ciò 
che  gli  manca,  e di  ciò  di  cui  ha  eccesso. 

Si  può  anche  spinger  la  cosa  più 
avanti,  combinando  immediatamente  in 
diverse  proporzioaì  I vini  di  due  o più 
ceppi  ; poiché  quando  U fenuentazìono 
lentissima  non  sia  intieramente  terminata, 
la  combinazione  riescirà  tanto  perfetta, 
come  se  essa  avesse  luogo  durante  la  fer- 
mentazione tumultuosa,  che  del  resto, 
potrà  qualche  volta  iiicominciare  di  nuu« 
vu  al  juomeulo  del  miscuglio.  , 
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Procedendo  in  tal  modo  per  due 
•nui  «i  deve  essere  in  Utato  di  valutare  la 
qualità  particolare  di  ogni  pianta,  ed  i 
risuitamenti  che  si  possono  aspettare  dal 
niscuglio  dei  loro  prodotti.  Queste  ri- 
cerche esigono  alcuni  anni  di  aspettazio- 
ne, e cure  minute;  ma  senza  di  questo 
non  si  pnò  aver  altro  che  ona  deca  pra- 
tica. Io  suppongo  che  si  trasporti,  dal 
nord  al  mezzogiorno,  un  miscuglio  di 
ceppi  che  diano  un  vino  eccellente,  e 
che  vengano  piantati  in  un  terreno  a un 
dì  presso  analogo  a quello  da  cui  furono 
levati.  Tolte  ìc  specie  devono  subire 
una  modiGcazione  che  sarà  un  pertezio- 
namenlo,  ma  questa  modificazione  sarà 
maggiore  nello  une  che  nelle  altre,  in  ra- 
gione della  loro  costituzione  parlicobre, 
e della  durala  del  soggiorno  che  avranno 
latto  sotto  un  clima  settentrionale.  La 
proporzione  dei  principiì  costituenti  del 
mosto,  fornita  dal  complesso  dei  suol 
ceppi,  non  sarà  più  la  stessa  di  prima,  li 
sapore  del  vino  sarà  dunque  cangiato, 
ed  è possibile  che  sia  meno  aggradevole, 
quantunque  risulti  da  elementi  in  parti- 
colare più  perfetti. 

In  quanto  all’  aroma,  potranno  ri- 
trornsi  dei  ceppi  che  nc  saranno  sprov- 
veduti, mentre  altri  ne  svilupperanno  uno 
assai  forte  più  o meno  aggradevole  di 
prima.  Non  vi  è dunque  che  il  proces- 
so che  io  indico,  col  quale  si  possono  for- 
mare dei  buoni  miscugli  di  ceppi  ; e,  ciò 
che  è mollo  essenziale,  di  non  piantare 
un  signeto  che  colla  certezza  che  produ- 
ca dei  buoni  vini.  Questi  saggi  non  do- 
mandano che  del  tempo,  delle  cure  e po- 
chissima spesa  ; qualche  pertica  di  terra 
|)uò  bastare  ; qualunque  ne  sia  il  risulta- 
foento,  se  ne  ricaverà  sempre  qualche 
lume  ; e,  se  si  ottiene  un  tucesso  com- 
piuto, i vantaggi  potranno  essere  assai 
notabili.  Una  delle  circostanze  che  ha  do- 
vuto conlrihiiire  molto  alla  formazione 
dei  cattivi  miscugli  dei  ceppi,  specialmente 
Di%.  (tj4gric.y  34*  • 
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nei  vigneti  in  cui  le  specie  sono  poco  nu- 
merose, si  è r opinione  invalsa  di  non 
dover  introdurre  che  quelle  le  cui  uve 
maturano  ad  una^  stessa  epoca. 

• Egli  è certo  che  la  contemporanalà 
della  maturanza  è cosa  desiderabile  nella 
specie  destinale  a produrre,  col  miscuglio 
dei  loro  fruiti,  una  qualità  di  vino  ; ma 
questa  contemporaneità  non  è rigorosa- 
mente necessaria  ; e non  lo  è divenuta 
che  in  conseguenza  del  metodo  di  pianta- 
re confusamente  insieme  tutte  le  specie. 
Questo  metodo  non  avea  per  iscopo  io 
orìgine  di  compensare  ciò  che  mancava 
in  una  specie,  con  dò  che  ti  tro-ava  in 
eccesso  in  un'  altra  ; sembra  che  non  sia 
stato  ideato  che  per  rendere  le  raccolte 
meno  variabili,  dietro  P osservazione  che 
$1  era  fatta,  che  tutte  le  specie  non  soffri- 
vano egualmente  per  le  stesse  intemperie. 
Si  dava  sempre  la  preferenza  al  vino  fatto 
con  un  sola  specie  di  uva.  Ma,  siccome  è 
quasi  impossibile  di  costrìngere  i vendem- 
miatori a non  cogliere  in  un  vigneto  così 
mescolato  che  le  uve  le  più  mature,  ed 
affatto  impossibile  dì  non  far  loro  coglie- 
re che  le  uve  di  una  stessa  spede,  quando 
ve  ne  sono  molte,  cosi  diviene  necessario 
di  non  piantare  insieme  che  i ceppi  che 
maturano  ad  un  di  presso  nella  ste^a 
epoca  ; e si  adottò  quindi  generalmente 
r uso  di  far  fermentare  insieme  le  uve  dì 
tutti  i ceppi. 

Il  bisogno  di  ottenere  la  simulta- 
ndlà  di  maturazione  io  tutti  i ceppi  non 
risulta  dunque  che  dal  modo  di  piantarli, 
che  riunisce  in  confuso  tutte  le  specie,  e 
dal  pregiudizio  che  suppone  che  tutte  le 
spede  di  uve  necessarie  per  produrre  del 
vino  di  buona  qualità,  debbano  fermen- 
tare insieme.  Se  tutti  i ceppi  fossero  col- 
UvaU  separatamente,  la  contemporaneità 
della  maturanza  importerebbe  assai  poco  ; 
le  uve  di  ogni  specie  verrebbero  raccolte 
air  epoca  predsa  della  toro  maturanza 
compiuta  ; non  si  farebbero  fermentare 
119 
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insieme  che  quelle  che  maturano  alla 
«tessa  epoca  $ e,  mescolando  in  segdto  il 
tino  di  dascuna  tina,  nelle  proponioni 
che  r espefieota  farebbe  conoscere  come 
lè  più  conTcnienti,  si  otterrebbero  gli 
stessi  nsaltamenti  coma  se  tutte  le  uve 
fossero  state  sottoposte  insieme  alla  fer^ 
meniamone  (i).  Vi  è però  un  caso  assai 
raro  nd  nord,  ma  frequenlUsimo  nel  mex> 
sogiomo,  che  rende  indispensabile  la  si- 
multanea maturaoza  delle  are  ; e sì  è 
quando  una  parte  di  esse  abbonda  di  fer- 
mentO)  a le  altre  ne  sono  sprovvedute,  o 
non  ne  contengono  in  quantità  suffideote 
per  decomporre  tutte  le  sostanxe  xucche- 
lioe.  Tutte  le  uve,  in  questo  caso,  devo- 
no essere  mescolate  nello  stesso  tino  per 
ottenere  una  fermentextone  compiuta;  bì« 
sogna  dunque  che  maturino  nello  stesso 
tempo. 

Ad  ecoenona  di  alcóni  casi,  vi  è del 
vantaggio  nel  far  fermentare  le  diverse 
qualità  di  ave  che  devono  formare  una 
qualità  di  vino  qualunque  separatamente, 
se  non  specie  per  specie,  almeno  non 
riunendo  che  quelle  che  maturano  nello 
stesso  tempo.  Con  questo  sistema  si  è 
sempre  padroni  di  non  introdurre  nei 
vìno^  che  elemend  che  hanno  acquistato 
tutta  la  perfedone  desìderalàle ; e,  ciò  che 
non  è piccolo  vantaggio,  si  può  sempre 
for  conoscere  ciascun  ceppo  alla  compo- 
sixione  del  tìqo  nella  pruporirone  che  si 
è riconosduta  la  più  vantaggiosa. 

11  l^ogno  di  ottenere  la  simulta* 
Deità  di  maturanxa  in  tutti  i ceppi,  dò 
che  ne  ha  ristretto  molto  la  scelta,  e Tabi- 
ladine  di  far  fermentare  insieme  tutte  le 


(i)  Perchè  ta  corobinationc  ili  quet<< 
viui  rietcs  perfeUs,  bitogua  che  il  raìscu- 
gliu  «in  fatto  mentre  dora  ancora  la  fer-' 
nienlaiioiie  lenta.  Se  quella  ferraeniaxiom 
fos»e  terminata,  bisognerebbe  farla  rinasce 
aggiungemlo  al  luiscuglio  uu  poco  di 
mosto  couMrvato  a questo  efrclto. 
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uve,  quantunque  la  loro  maturaoza  non 
sia  giammai  rigorosamente  simultanea,  so- 
no due  tucouveoienti  dipendenti  dal  me- 
todo di  confondere  in  una  stessa  vigna 
più  specie  di  ceppi  ; ma  non  sono  gli 
unid,  essendovene  ansi  moltksinii  altri 
dei  quali  ne  indicherò  i prìndpali  t 

1.^  Ilei  vigneti  che  si  moltiplicano  e 
si  rinnovano  colle  provane,  se  uoa  specie 
è più  vigorosa  delle  altre,  dà  maggior  nu- 
mero di  provane,  quando  s*iaclÌDa  la  vite 
nel  primo  anno  della  sua  piantagione  per 
fiarle  riempire  i voti  che  si  sono  lasdati 
tra  le  fosse.  Se  vi  sono  delle  specie  che 
hanno  bisogno  piu  spesso  di  essere  rin- 
novate, vengono  provanate  più  spesso 
delle  altre,  ed  esse  si  moltiplicano  di  più. 
Da  ciò  risulta  che  tutte  le  volle  che  si 
pruvana,  si  cangia  la . proporzione  pri- 
mitiva delle  spedo  tra  loro,  e per  conse- 
guenza si  altera  la  qualità*  del  vino. 

I Accade  ben  dì  rado  che,  in  un 

terreno  lin  poco  esteso,  la  qualità  di  esso 
sia  da  per  tutto  eguale, spedaloiente  quan- 
do il  terreno  stesso  è io  declive.  Tra  le 
varietà  di  terre  che  può  contenere  ve  ne 
sono  di  quelle  che  convengono  dì  più  a 
tali  specie  che  a toli  altre  ; piantando  in 
confuso  le  spede  le  più  diverse  sulla  stessa 
qualità  di  terreno,  non  si  possono  ottene- 
re nsaltamenti  cosi  vantaggiosi  come  se 
ciascun  ceppo  fosse  stato  posto  nel  luogo 
che  conveniva  meglio. 

5.”  Lo  stesso  può  dirsi  riguardo  alla 
esposizione.  Quantunque  nel  nostro  clima 
la  migliore  cons*enga  a tutti  i ceppi;  pure 
ve  oe  sono  alcuni  che  sopportano  meglio 
degli  altri  no'esposìztune  meno  favorevole. 
Le  spede  che  maturano  tardi  esigono  il 
mezzogiorno  ; quelle  la  cui  maturanza  è 
pronta  prosperano  anche  al  levante  ed  al 
ponente.  Le  specie  che  si  sviluppano  per 
le  prime  trovansi  meglio  al  sud-ovest; 
l’est  e il  sud-est  sono  opportuni  per  quelle 
che  si  sviluppano  più  tardi.  Se  tutte  que- 
ste spede  sono  piantale  insieme  alle  stesse 
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ftpotixioni,  TO  ne  tono  diverse  che  soffro* 
no,  ed  il  loro  prodotto  ooa  è mai  grande. 

4 * Tndipcndentcmeote  da  ciò  che  le 
specie  di  liti  sono  differentemente  affetta- 
te dalle  qualità  tolrinseche  del  terreno, 
esse  lo  sono  anche  per  una  elevazione  più 
u meno  grande.  In  un  terreno  in  pendio^ 
supponendo  che  il  suolo  sia  da  per  tutto 
di  egual  natura,  ciò  che  è assai  raro,  vi 
sono  delle  spede  di  viti  che  prusperono 
lueglio  nella  parte  la  più  basso,  altre  nella 
parte  media,  ed  alcune  che  /eggono  me- 
glio delie  altre  nella  parte  la  più  elevata. 

5. *  Lo  stesso  taglio,  gli  stessi  ingrassi, 
lo  stesso  spazio,  la  stessa  coltivazione  non 
convengono  egualmente  a tulli  ì ceppi. 
It*  epoca  delle  diverse  operazioni  che  la 
TÌte  esige  non  può  essere  la  stessa  per 
tutte  le  specie,  poiché  1’  epoca  del  loro 
sviluppaiuento  è diversa.  Quando  i ceppi 
sono  mescolati,  non  è possibile  di  educa- 
re ciascuno  di  essi  secondo  la  sua  natdra  ; 
tutti  SODO  sottoposti  ad  un  tempo  alle  di- 
verse operazioni  della  coltivazione. 

6. ^  Ln  maturanza  delle  uve  é molto 
più  ineguale  in  un  vigneto  le  cui  piante 
sono  mescolate,  che  se  fossero  coltivate  se- 
paratamente, perchè  alla  differenza  natu- 
rale che  esiste  tra  le  epoche  di  maturanza 
di  ciascun  ceppo,  se  ne  aggiunge  un*  altra 
che  è il  risultamento  della  posizione  di 
ciascun  ceppo,  ora  nel  terreno  e nelP  e- 
sposizione  che  gli  conviene  di  più,  oro 
nel  terreno  e neir  esposizjone  che  gli  con- 
viene meno. 

Si  evitano  tutti  questi  inconvenienti, 
non  pochi  dei  quali  assai  gravi,  ponendo 
ciascun  ceppo  nel  terreno  e nell’  esposi- 
zione che  gli  è più  favorevole,  od  almeno 
in  cui  vi  regge  meglio.  In  questo  caso  è 
fàcile  d’ applicare  a ciascuno  il  taglio  e la 
coltivazione  che  esige,  come  di  usarvi  tut- 
te le  altre  cure  nell’  epoche  le  più  oppor- 
tune (i). 

(i)  Non  »ì  poé  dubtUre  che  non  vi 
siano  molli  ceppi  pei  quali  queste  collare 


I ceppi  appartenenti  ad  una  stessa 
specie,  trovandosi  tolti  ad  un  di  presso 
nelle  stesse  circostanze  relativamente  al 
terreno,  all' esposizione  ed  alla  coltivazioi- 
ne,  le  loro  uve  maturano  nello  stesso 
tempo  ; oppure  se  alcuna  è più  tardiva, 
la  quantità  nc  è molto  meo  grande  che 
quando  gl’ indivìdui  dello  stesso  ceppo  so- 
no disseminati  io  un  terreno  che  varia  per 
natura  e per  esposizione.  Non  è che  col- 
tivando separatamente  ì ceppi  che  sì  poa- 
sno  riconoscere  le  dreostanze  pel  licolari 
a ciascuno  dì  essi,  dietro  le  quali  sì  deve 
determinare  il  modo  di  coltivazione  che 
loro  conviene  dì  più  ; questo  è pure  il 
solo  mezzo  di  determinare  l’influenza  del 
terreno  e dell’  esposizione  su  ciascuna 
specie. 

Quando  questa  separazione  sarà  ese- 
guita, si  presenteranno  dei  casi  io  cui  ci 
troveremo  tentali,  e forse  anche  forzati,  a 
far  fermentare  a parte  le  uva  di  ciascuna 
specie  ; ciò  che  permetterà  di  giudicare 
delle  loro  qualità  proprie,  e di  svalutare 
gli  effetti  che  devono  risultare  dal  loro 
miscuglio  con  altre.  La  colUvazigoe  sepa- 
rala delle  specie  di  vili  offre  ai  grandi 
vantaggi,  e,  quando  vi  sì  rifletta,  sono  essi 
cosi  evidenti  che  riesce  dìflicile  di  conce- 
pire il  perchè  non  sia  stata  generaìntenle 
adottala.  La  ragione  ohe  ne  dà  ColumtUoy 
dedotta  dalla  difficoltà  dell’operazione  in 
sè  stessa,  mi  sembra  tanto  mono  conclur 
dente  in  quanto  che  egli  stesso  indica  un 

000  siano  inlempcslive.  I.a  ipampinszione, 
per  esempio,  non  può  essere  falla  conve- 
nienlemente  alla  stessa  epoca  per  le  specie 
precoci  e per  le  specie  tardive;  per  quelle 
che  metióno  fuori  poco  legno  e per  quelle 
che  ne  cacciano  molto,  e che  vegetano  a 
luogo.  Lo  stesso  «deve  dirsi  della  Irgalura 
nei  vignelt  sostennti  con  pali.  1 lavori,  le 
sarchiaiure,  l’ inlraversature,  non  pouoiM» 
essere  eseguite  nello  stesm  tempo  pei  ceppi 
la  coi  vegeUtiooe  è diversa. 

Liia  maggior  vegetazione  nella  spede 
esige  un  maggiore  spazio  tra  i ceppi. 
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tanto  di  etecunone  molto  lemplice.  Mi 
•embra  più  naturale  di  attribuire  l’ alie- 
nazione degli  agricoltori  per  nn  pietodo 
di  coltivazione  ai  utile,  al  loro  invincibile 
attaccamento  per  le  vecchie  praticbe  che 
ereditarono  d^  loro  padri  j attaccamento 
di  coi  Colamella  d di  nna  prova  nota- 
bile, confesundo  che  non  aveva  potuto 
indurre  i suoi  lavoratori  ad  uniformarti 
a guasto  metodo  di  cui  conosceva  e pre- 
conizzava i vantaggi  ;e  die  non  era  giam- 
mai stato  posto  in  uso  da  alcuno  di 
gutUi  che  F avevano  ma^iormente  ap- 
provato prima  di  lai. 

Olivier  de  Serret  che,  in  quasi  tut- 
to dò  che  ha  scritto  sulla  vite,  non  ha 
fitto  che  tradurre  letteralmente  Columel- 
la,  di  gli  stessi  precetti  su  tal  argomento, 
ma  vi  è motivo  di  credere  ehe  sia  stato 
così  sfortunato  come  U suo  predecessore  ; 
poiché,  da  per  tutto  dove  il  vino  é il  pro- 
dotto di  più  spede  di  ove,  i ceppi  che  le 
producono  trovansi  confasi  insieme  nella 
stessa  vigna.  Sarò  io  più  felice  ì sarebbe 
troppa  presunzione  lo  sperarlo  : dò  non 
ostante  le  circostanze  sono  più  tlvorevoli 
che  nei  tempi  passati,  per  introdurre  nella 
coltivazione  della  vite  nna  riforma  senza 
della  quale  i nostri  vini  non  acquisteraimo 
che  con  molta  lentezza,  e non  raggiunge- 
ranno forse  giammai,  il  grado  di  perfezio- 
ne relativo  di  cui  sono  capad,  e da  cui  la 
maggior  parte  é ancora  si  lontana.  Le  dr- 
costanze  die  mi  sembrano  favorire  questa 
riforma  sono  da  una  parte  : l’ accresdmen- 
to  dell’agiatezza  generale,  procedente  dai 
progreui  dell’  agricoltura  e dell’  industria  ; 
e dall’  altra,  l’ indebolimento  dei  pregiu- 
dizii  agricoli  apparente  dagli  stessi  pro- 
gressi dell’ agricoltura. 

Una  maggior  agiatezza  ha  aumenta- 
to di  molto  la  consumazione  del  vino,  e 
ne  ha  elevato  il  prezzo  nello  sterno  tempo 
che  ha  reso  -i  consumatori  più  difficili  a 
contentarsi  drca  la  qualità.  La  vendita 
dd  vini  buoni  e mediocri  aumenta  conti-! 
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nuamenle  ; essa  tende  ad  aumentarsi  an- 
cora, ed  il  tempo  non  è lontano  in  cui 
I’  enorme  quantità  di  vini  pessimi  che  ai 
fanno  ancora  io  Francia,  non  troverà  più 
compratori,  e dovranno  essere  consumati 
l^da  quelli  che  si  ostinano  a produrli.  D’ al- 
jtro  lato  una  gran  parte  della  generazione 
attuale  dei  nostri  coltivatori  ha  percorsa 
tutta  1’  Europa  ; vi  ha  veduto  osare  altri 
metodi  di  coltivazione  ; né  ha  paragonato 
i risultamenti,  il  che  ha  diminuito  il  loro 
attaccamento  alle  vecchie  pratiche  che  si 
vedono  in  vigore  nelle  nostre  campagne, 
e non  respingono  più  senza  esame  i mi- 
glioramenti i più  utili. 

La  passione  che  molti  grandi  pro- 
prietarii  hanno  preso  per  1’  agricoltura  è 
un’  altra  causa  che  contribuisce  molto  a 
distruggere  i pregiudizii  agricoli.  Liberali 
adatto  da  questi  pregiudizii,  dotati  spesso 
di  cognizioni  molto  estese,  sono  essi  sem- 
pre disposti  a tentare  ciò  che  non  è re- 
spinto da  una  sana  teorica.  I loro  saggi 
non  riescono  sempre,  ma  sono  sempre 
utili  ; sia  che  distraggano  un  pregiudizio, 
sia  ehe,  con  un’esperienza  decisiva  che  gli 
autorizzi,  l'innalzino  al  ^ado  di  verità  di 
fatto.  Giova  spesare  che  tali  proprietarii, 
secondati  dagli  agricoltori  divenuti  più 
docili,  non  respingano  una  riforma  richie- 
sta dal  loro  interesse,  e cui  non  può  farsi 
alcuna  plausibile  oUsiezione.  . 

CAPITOLO  QUINTO 

Della  preparatone  e detta  forma 
detta  vite. 

'§.  L Preparativi  per  la  piantagione. 

Qualunque  sia  la  forma  che  si  vuol 
dare  alla  vite,  il  terreno  destinato  a rice- 
verla dev’  essere  intieramente  escavato. 
La  profondità  dell’  esca  veci  one  dev’  esse- 
re subordinata  alla  natura  degli  strati  in- 
feriori del  terreno.  Se  questi  strati  sono 
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composti  di  un’  argilla  tenace,  di  marna 
compatta  e di  calcare  in  foglie,  bisogna 
limitarsi  a lapparne  fortemente  la  sopcr- 
6cie,  senza  mescolarne  i frantumi  colla 
terra  che  li  ricopriva.  Se  al  contrario  que- 
sti strati  sono  di  egual  natura  della  super- 
ficie del  terreno  •,  se,  anche  essendo  di 
natura  diversa,  possono  formare  col  loro 
miscuglio  collo  strato  superiore  una  terra 
più  mobile,  più  sostanziosa,  in  una  paro- 
la più  atta  per  la  vitei  Pescavazione  sarà 
spinta  sino  ad  un  piede  e mezzo  ed  anche 
a due  piedi,  quando  non  si  tema  un  au- 
mento di  spesa,  di  cui  però  si  avrebbe^  un 
ampio  compenso  pel  vigore  con  cui  si 
svilupperà  la  nuova  vite,  e per  la  sua 
lunga  durata.  In  questo  ^o,  tutte  le  ter- 
re smosse  verranno  mescolate  insieme. 
Questo  lavoro  dev’  essere  fatto  un  anno 
almeno  prima  della  piantagione  della  vite, 
perchè  le  terre  che  sino  a quel  momento 
erano  state  sottratte  al  contatto,  dell'  aria, 
abbiano  il  tempo  di  subire  l azione  dei 
snoi  elementi.  Questa  azione  è compiuta, 
quando,  dopo  di  avere  vangato  e conci- 
mato a metà,  vi  si  semina  il  trifoglio,  di 
cui  si  fanno  due  raccòlte,  e si  lavora  il 
terreno  alla  fine  del  secondo  anno,  per 
prepararne  la  terra  a ricevere  la  vàie.  Il 
momento  dell’  escavazione  è pur  quello 
di  mescolare  nel  terreno  i miglioranti  ri- 
chiesti dalla  sua  natura;  cioè  le  marne,  le 
ghiaie,  le  ceneri,  le  scopature  delle  strade, 
i ruderi,.se  la  terra  è troppo  argillosa  ; le 
terre  d’  alluvione,  il  fango  degli  stagni,  le 
argille  leggere , se  è troppo  calcare  o 
troppo  siliceo.  La  escavotione  mescola 
intimamente  tutte  queste  sostanze,  e da 
questo  miscuglio  ritolta  un  terreno  op- 
portunissimo per  la  vite. 

Se  il  terreno  in  cui  si  vuol  fare  la  pian- 
tagione contiene  delle  viti  che  hanno  ces- 
salo di  produrre,  bisogna  svellerne  con 
diligenza  tulle  le  radici,  e questa  opera- 
sioue  eseguita  compiutamente  equivale  ad 
una  escavazione.  Ma  ad  onta  di  questa 
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operazione,  non  psitrebbo  prosperarvi  un 
nuovo  vigneto  quando  non  venisse  pre- 
viamente coltivato  altrimenti  per  alcuni 
anni.  Se  il  terreno  è intieramente  spossa- 
to da  una  coltivazione  assai  lunga  di  viti 
senza  ingrasso,  bisogna,  primo  di  escavar- 
lo, ricoprirlo  di  una  grande  quantità  di 
buon  letame  mezzo  consunto,  perchè 
possa  mescolarsi  intimamente  colla  terra 
durante  1’  escavazione.  In  seguito  sì  semi- 
na del  trifoglio,  al  quale  si  fa  succedere 
una  raccolta  d’  avena  per  incominciare  a 
nettare  il  terreno.  È poi  necessario  di  se- 
minarvi una  messe  che  richieda  di  essere 
zappata,  onde  liberarlo  da  tutte  le  erbe 
cattive  che  vi  si  sono  stabilite  nel  tempo 
in  cui  è durata  la  prateria  artificiale.  Si 
può  piantarvi  a questo  scopo  dei  pomi  di 
terra,  delle  barbabietole,  dei  piselli,  dello 
fave,  dei  fagiuoli.  Procedendo  in  tal  mo- 
do, si  restituiscono  al  terreno  i principii 
alimentari  della  vegetazione  di  cui  si 
vava  esausto,  ì quali  vengono  sparsi  in 
tutta  la  sua  profondità,  e trovasi  con  ciò 
in  istato  di  far  prosperare  un  nuovo  vi- 
gneto senza  darvi  più  altro  ingrasso, 
quando  però  si  osino  tutte  le  cure  oppor- 
tune. Quanto  più  l’ingrasso,  che  si  spar- 
gerà uel  terreno  al  momento  dell’ escava- 
zione, sarà  durevole  per  sua  natura,  tan- 
to meglio  riempirà  lo  scopo  che  si  ha  di 
mira  ; quello  cioè  di  restituire  ai  terreno 
stesso  ciò  che  una  troppa  lunga  vegetazio- 
ne della  vite  vi  ha  loilo.  Sotto  questo  rap- 
porto si  deve  dare  la  preferenza  agl  ingras- 
si che  hanno  poca  azione,  perchè  la  loro 
decomposizione  è lenta  : tali  sono  sp^ 
cialmente  i frammenti  delle  coma  e della 
ossa,  i ritagli  di  legni,  le  foglie  degli  a 
ri,  ee.  In  quanto  ai  vigneti  comuni  che 
s’ingrassano  spesso,  le  viti  non  vi  perisco- 
no giammai  per  ispossatezza  del  terreno, 
ma  bensì  per  effetto  del  tagliarle  troppo 
lunghe,  per  cui  sì  sopraccaricano  tulli  g'; 
anni  di  legname  e di  frutti  ; quaiulo  si 
svelgono  quesU  vigneti,  basta  di  ritenere 
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il  terreno  a praterìa  ai^Ificiab  per  alcuni 
anni,  perchè  rìlomi  atto  per  un  duotu 
TÌgneto.  Si  potrebbe  anche  evitar  quasi 
tempre  dì  ripiantare  queste  Tigne  cosi 
spesso  come  si  usa,  e prolungarne  quasi 
indefinitamente  la  durata,  solluponendute 
ad  una  preranatura  periòdica.  Questa 
operatione  offre  tanti  vanlaggi,  che  è diT* 
fictle  di  concepire  il  perchè  non  sia  gene- 
ralmente usata.  L’  escaTflzione  profonda 
è indispensabile,  perchè  la  vite  possa 
estendere  con  facilità  le  sue  numerose  ra- 
dici dall'alto  al  basso,  io  luogo  di  svilup- 
parne superficialmente,  come  accade  sem- 
pre quando  non  siavi  sotto  le  piante  la 
terra  smossa  ad  una  profondità  sufficteu- 
te.  La  divisione  del  terreno  è inoltre  il 
mesco  il  più  sicuro  per  guarentire  la  vite 
dalle  lunghe  siccità,  e prevenire  Ì1 
deterioramento  che  le  piogge  temporale- 
sche nell'  estate  producono  troppo  spesso 
nei  vigneti  piantati  io  pendio.  Quando  il 
térreno  non  sia  stato  smosso  che  a poca 
profundiià,  )'  acqua  delle  grandi  piogge 
imbeve  tosto  a saturauone  la  terra  mobi- 
le; e non  potendo  penetrare  nel  terreno 
compalto  che  vi  è sotto,  essa  vi  si  racco- 
glie e finisce  colto  scorrer  via  formando 
torrenti  che  trasportano  via  tutto  ciò  che 
s'  mcontia  sul  loro  passaggio,  e lasciano 
a nudo  le  radici  delle  viti.  Ciò  non  ostante 
lo  strato  superficiale,  che  è stato  impre- 
gnato d'  acqua,  si  essicca  beo  tosto  per 
1'  azione  dell'aria  e del  Sole,  e poco  tem- 
po dopo  la  pioggia  più  copiosa  la  vite 
soffre  di  nuovo  gli  effetti  della  sìcmtà.  Laj 
cosa  % diversa  quando  la  terra  sia  stata 
escavala  profondamente,  perchè  la  pÌog-| 
già  più  forte  fornisce  appena  taot’  acqua 
^ che  basii  per  saturare  la  metà  o tuli'  al 
più  due  tersi  dello  strato  che  è stato 
smosso.  Questa  terra  conserva  dunque 
tutta  1'  acqua  che  riceve  ; essa  ne  perde 
poco  cui)'  evaporasioue,  e ne  ritieue  sem- 
pre abbastanza  per  fornire  alle  radid  della 
vile  l'umidità  necessaria. 
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. Vi  sono  dei  vìgneli  in  cut  tutfi  gU 
anni  gli  agricoltori  sono  obbligati  di  ri- 
portare nella  parte  più  elevata,  la  terra 
Iche  le  acque  pìovaue  hanno  trasportata 
Inolia  pat  te  più  bassa.  Questi  agricoltori 
jiivrehbero  potuto  evitare  tale  operazione 
|assai  (àticosa,  se,  nel  piantar  la  loro  vigna, 
avessero  escavato  il  terreno  a sufficiente 
profoudità  (i). 

(i)  La  pioggia  più  abbondante  che 
cade  rapidaraenie  sopra  una  terra  compat- 
ta c secca,  non  giunge  a bagnarla  a due 
pnllici  di-  profondità.  I.a  terra  mobile  ne 
verrà  penetrata  ad  otto  pollici  ; raa,  se  al 
ili  tolto  di  questi  otto  pollici  si  ritrofi  ano 
•Irato  poco  permeabile,  T acqua  che  ha 
poca  affinità  per  ic  terre,  eccetto  che  per 
l'argilla,  semprcroollo  rara  nel  vigneti,  sì 
raccoglie  su  questo  strato,  scorre  via,  e 
acquistando  una  celerilà  progirsiiva  a mi- 
sura che  discende,  finisce  col  trasportar  via 
tutta  la  terra  imbevuta  d' acqua  che  la  ' 
ricopre. 

Se  la*  terra  è reta  mobile  ad  una  pro> 
fondita  di  quindici  a diciotto  pollici,  la 
metà  della  grossetta  -di  questo  strato  può 
imbeversi  d'acqua  senza  pericolo  di  ester 
trasportata  via,  perchè  razione  dell'acqua, 
•tincbè  non  incontra  ostacolo,  è verticale, 
e in  questo  caso  non  trova  ostacolo  alta 
sua  direzione  naturale. 

Perchè  mai  tutte  le  coste  che  sono  state 
dissodale  s' abbassano  continnamenle  deche 
tono  state  poste  a coltura  ? Ciò  è perchè 
la  nostra  maniera  di  coltivare  i terreni 
non  li  rende  mobili  che  a quattro  pollici 
di  profondità,  e qualche  volta  anche  meno. 
Queste  coste  si  degradano  con  una  rapidità 
*(>aveiilevole.  Si  è fatto  più  volte  il  pro- 
getto d' incoraggiare  le  (liaolagìooi  dei  bo- 
schi sulle  sommità,  ma  questo  progetto 
non  venne  mai  eseguito:  le  piantagioni 
però  della  sommità  che  produrrebbero  tl 
grande  vantaggio  di  prevenire  la  dimi- 
nuzione ulteriore  delle  acque  correnti,  uon 
preverrebbero  la  degradazione  delle  costa 
che  non  si  può  pensare  e rimettere  a bo- 
sco ; il  solo  rimedio  per  questa  degrada- 
zione è quello  dei  profondi  lavori,  che  sono, 
pure  il  solo  mezzo  di  prevenire  t'impalo- 
daroento  delle  terre  troppo  frequente  nelle 
nostre  pianure. 

In  una  parola  se  si  preseota  atraeqoa 
piovana  una  masaa  dì  terra  mobilo  sufi- 
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Qualuoqua  vite  che  noD  ha  che  raiBcì 
laperfidali,  è di  breve  durata  ; queste  ra- 
dici, ferite  tutti  gli  anni  dagli  strumeuti 
agrieoli,  sono  diijiuste  a gettare  dei  pol- 
loni che  noo  possono  essere  distrutti  con 
bdliti,  e che  tolgono  il  nutrimento  al 
legname  nlUe  ; diversi  lavori  che  ti  fanno 
alla  vite  hanno  per  iscopo  specialmente 
di  distrnggere  le  radici  superBdali.  SaÀb* 
be  pid  semplice  di  prevenirne  lo  avQup- 
pamento,  e ai  potrebbe  ottener  tale  scopo 
col  piantare  la  vite  al  di  sotto  della  su-' 
perBcie  del  terreno,  preparandole  in  tutte 
le  direzioni  una  terra  facilmente  pene- 
trabile. 

§,  II.  Dà  modo  di‘pianlare  le  viti. 

Il  Le  viti  vengono  piantate  in  diver- 
u so  modo,  dice  Olivier  de  Serres,  non 
» tanto  per  la  diversità  della  specie,  quan- 
» to  pei  diverso  capriccio  degli  uumini,  i 
» quali,  come  fa  già  detto,  tono  più  dv- 
» scordi  circa  al  mudo  di  governare  la 
w vite,  che  in  qualunque  altra  operazione 
» agricola.  Le  viti  basse,  e le  sostenute 
» con  pali,  potrebbero  essere'  comoda- 
» mente  piantale  in  uno  stesso  mudo  per 
» la  simpatia  dellh  loro  qualità,  non  in- 
» nalzandost  da  terra  piti  l’ una  che  I’  al- 
» tra  ; ciò  non  ostante,  più  per  abitudine 
» che  per  bisogno,  si  procede  in  diverso 
» modo  nel  piantarle  e nell'  educarle  nelle 
» provincie  ilufc  questi  due  ordini  di  vile 
» sono  più  in  uso.  » 

Dopo  Olivier  de  Serres  non  vi  fu 
variazione  su  questo  proposito,  e ciascun 
paese  ha  conservato  la  sua  maniera  di 
piantare  la  vile.  Nel  mezzogiorno,  il  me- 
todo il  più  generale  è di  fare,  con  un  tri- 
vello, un  buco  profondo  1 5 a i il  pollici, 

cicnte  per  atsorbirls  e per  ritenerla,  non 
iaeorreranno  piu  alla  «Mtierfirìe,  ina  t'acqua 
aoprahboadanle  s' intUirerà  Irnlanienrc  nel 
seuo  liella  terra,  ed  aliirieulera  le  fouti  uou 
pereuiii. 
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e d’ inserirvi  verticalmente  il  magliuolo  o 
la  pianticella  con  radici,  riempiendosi  in 
seguito  il  buco  con  tèrra  sciolta  ; e sicco- 
me rjuesto  buco  è conico,  cosi  le  radici 
delle  pianticelle  non  potrebbero  penetra- 
re sino  al  fondo  senza  non  arruffarsi,  per 
cui  si  suole  .tagliarle.  Questa  piantagione 
si  eseguisce  qualche  volta  nella  terra  esca- 
vata ; ma  3 più  delle  volle  dopo  un  sem- 
plice lavoro.  Altri  escavano  delle  fosse  che 
hanno  la  dimensione  degl’  intervalli  che 
si  vogliono  lasciare  Ira  i ceppi,  e piantano 
un  magliuolo  od  una  vite  novella  ai  quat- 
tro. angoli  ; in  questo  caso  si  adagia  la 
pianta  inclinata  ! con  questo  metodo  si 
trova  escavala  solo  una  metà  del  terreno. 
Finalmente  pei  vigneti  che  si  vogliono 
eseguire  con  maggior  diligenza,  si  aprono 
delle  tosse  per  tutta  la  lunghezza  del  ter- 
reno, e vi  si  adagiano  le  piante  sia  io  ma- 
gliuolo che  con  radici:  qualche  volta  que- 
ste fosse  vengono  fatte  nel  terreno  previa- 
mente escavalo. 

Nel  nord  è generalmente  in  uso  il 
metodo  di  fare  la  piantagione  nelle  fosse  ; 
non  si  escava  il  terreno  posto  tra  le  due 
fosse,  ma  siccome  questo  intervallo  viene 
in  seguito  riempiuto  di  ceppi  culla  pro- 
pagginazione, perciò  le  fosse  che  si  de- 
vono fare  per  iuclinare  i ceppi  equivalgo- 
no ad  una  escavazione  compiuta  quan- 
tunque successiva.  Di  tulli  i modi,  il  mi- 
gliore, senza  couiraddiziune,  è quello  di 
eseguire  la  piantagione  in  fossi,  con  que- 
sta distinzione  però,  che  nelle  contrade 
in  cui  le  propaggini  non  si  fanno  che  [ter 
tener  luogo  dei  cepjii  morti  o.  di  cattiva 
qualità,  lutto  il  terreno  dev’  essere  esca- 
vato ; mentre  si  può  farne  senza  sino  ad 
un  certo  punto  nei  paesi  io  cui  la  vite 
«iene  propagata  u periodicamente  rinno- 
vata culle  propaggini. 

La  piantagione  colla  trivella,  a meno 
che  non  abbia  luogo  in  un  terreno  natu- 
ralmente mobile  o profundamenle  escava- 
to, è riprovevole,  poiché,  quando  la  tei  i a 
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è compatta,  le  radici  che  escono  dalla 
parte  inferiore  del  maglinolo,  non  polen- 
do estendersi,  periscono,  e jp  pianta  non 
vegeta  più  che  colle  radici  snperCciali.  Le 
piante  con  radici  piantate  colla  trivella 
tornano  a divenire  veri  magliuoli,  poiché 
è necessario  di  tagliarvi  le  radici.  La  tri- 
vella però  è dr  certo  vantaggio  nelle  terre 
mobili  o smosse  ; perchè  ci  obbliga  a pian- 
tare il  magliuolo  verticalmente,  posizione 
la  più  opportuna  per  farvi  sviluppare 
delle  radici  che  discendono  nel  terreno. 

La  piantagione  in  fotse  boiate,  nelle 
quali  si  depongono  diverse  piante,  è assai 
male  intesa.  Queste  piante,  Irosando  la 
terra  della  fossa  più  mobile  di  quella  che 
la  circonda,  mettono  per  essa  tutte  le  loro 
radici,  le  quali  si  uniscono  insieme  e si 
nuocono  a vicenda.  La  piantagione  io 
fosse  continue  sarebbe  commendevole,  se, 
in  luogo  d' inclinarvi  la  pianta,  la  si  met- 
tesse in  posizione  verticale  ; si  . preverreb- 
be con  ciò,  per  quanto  è possibile,  lo 
aviluppamcnto  delle  radici  laterali  di  cui 
le  più  elevate  nuocono  sempre,  più  che 
non  servono,  alla  vite.  E vero  che  la  pian- 
tagione inclinala  presenti  minori  inconve- 
nienti quando  la  fossa  ha  per  lo  meno 
lina  profondità  di  s o a i a pollici,  perchè 
a misura  che  la  fossa  si  riempie,  le  radici 
si  trovano  altrettanto  interrate  ; ma  acca- 
de di  raro  che  si  dia  questa  dimensione 
olle  fosse  ; e d’ altronde  accade  spesso 
che  quando,  dopo  di  avere  inclinata  la 
pianta,  la'  si  raddrizza  ad  angolo  retto 
presso  la  sponda  del  fosso,  si  rompe  to- 
talmente od  in  parte  Evvi  un  altro  io- 
conveniente più  grave,  che  risulta  neces- 
sariamente dal  metodo  d'inclinare  la  pian- 
ta, ed  è che  bisogna  tagliarla  nella  parte 
più  elevata,  che  non  produce  sempre  che 
deboli  getti  ; ora  se  1’  accrescimento  dei 
getti  dipende  in  parte  dalle  radici,  lo  svi- 
luppamento  di  queste  dipende  ancora  di 
più  dallo  sviluppamento  dei  getti  e delle 
foglie  ; dò  che  prova  tal  cosa,  si  è che  in 
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qoBsi  Intti  i magUnoli  le  prime  feglie  si 
sviluppano  sempre  avanti  le  prime  radia. 

La  piantagione  delle  viti  in  fosse 
o6Tre  tanti  vantaggi  in  tatti  i climi,  che  si 
ha  diritto  di  meravigliarsi  che  non  sia 
adottata  generalmente.  Nel  nord,  garan- 
tisce le  giovani  piante  dai  geli  ; nel  mez- 
giomo,  le  preserva  io  parte  dagli  efletti 
d<At  lunghe  sicdtà.  Dappertutto  poi  è il 
mcHO  più  sicuro  di  sforzare  la  vite  ad 
estendere  le  sue  più  forti  radici  nella  pro- 
fondità del  terreno  ; dò  che  le  assicura 
una  più  robusta  e più  durevole  esUtenza. 

Nel  capitolo  dove  ho  trattato  dei 
diversi  mezzi  di  propagare  la  vite,  ho  in- 
sbtilo  sull’  ute  delle  piante  con  radia, 
come  mezzo  di  cicavame  fratto  più  pre- 
sto, diminuendo  le  spese,  e senza  nuoce- 
re alla  durata  della  vite.  II  pregiudizio 
che  vi  è generalmente  contro  le  pianta 
con  radice  mi  sembra  dipendere  dalla 
natura  di  quelle  che  si  adoperano  ordina- 
namente,  e che  provengono  sempre  dalla 
propagginatura.  Le  piante  di  propaggini 
trovansl  provvedute  di  radici,  ma  eue  non 
snssbtevano  per  le  loro  radia  soltanto  ; 
erano  invece  alimentate  in  gran  parte  dal 
ceppo  che  le  aveva  prodotte  al  quale  tro- 
vavaosi  attaccate  ancora  ì separate  rapi- 
damente dal  ceppo  che  le  nutriva,  e 
maltrattate  nelle  loro  proprie  radici,  do- 
vendosi tagliarle  assai  corte,  quando  pure 
non  si  sopprimano  per  intiero,  ed  avendo 
di  più  lina  piaga  da  cicatrizzare,  non  la 
mèraviglia  che  qneste  si  comportino  male, 
e che  le  viti  che  se  ne  ottengono  abbiano 
poca  durata.  Non  accade  Io  stesso  del 
magliuolo  che  ha  messo  radici  nei  vivaio, 
di  cui  ho  consigliato  l’ uso  ; questa  pianta  ' 
vegeta  per  sè  stessa  ; è un  arbusto  già 
formato,  e,  come  tutti  quelli  destinati  a 
portar  frutto,  guadagna  sempre  colla  sna 
traplaotazione,  cui  regge  d’  altronde  fa- 
cilmente. Quando  si  abbia  un  vivaio  pro- 
prio, si  possono  estrarne  le  piante  a mi- 
sura del  bisogno,  e ripiantarle  subito  ; con 


Digiti? 


C^oogli 


V IT 

questo  messo  ii  ha  la  ceriessa  di  non 
vederne  perire. 

§,  III:  Deìla  forma  delia  vite. 

Un  passo  di  Olivier  de  Serres  ci 
spiega  più  chiarameote,  che  io  forse  non 
potrei  fare,  ciò  che  s' intende  [>er  forma 
della  vite. 

u Gli  antichi  hanno  divise  le  vili  ID 
I*  cinque  specie  : V una  serpeggiante  sul 
it  terreno  ; un'altra  sostenuta  sullo  stesso 
>*  tronco,  un  poco  rialzato,  seus’  altro 
tf  mezzo  che  col  suo  proprio  legname  ; 
» la  terza*  elevata  e sostenuta  con  pali  j 
» r altra  in  pergolati  elevali  ; e la  quinta 
» sugli  alberi  attaccata  ai  rami^  la  rivulu> 
u sione  dei  tempi  ha  tolto  da  questo  mi- 
f/'mero.  La  prima,  non  essendo  essa  più 
io  uso,  rinjanguuo  ancora  le  altre  quat* 
tf  tro  che  disporremo  in  tre  classi  per 
» evitar  confusione  ; cioè,  m basse,  in 
ìf  medie  ed  in  alte,  le  quali  sono  In  uso 
u in  tutta  la  Francia,  sccoudo  le  proprie- 
o là  dei  climi,  il  freddo  ed  il  calure  che 
regnano  nelle  diverse  provìocie. 

lo  credo  che  Olivier  de  Serres  siasi 
ingannalo  adermando  che  non  trovavaosi 
al  suo  tempo  in  Francia  vigneti  serpeg- 
gianti sul  terreno  ; se  ne  trovano  anche 
oggidì  in  alcuni  dipartimenti  dell'  ovest, 
e perciò  si  può  conchiudere  francamente 
ohe  ne  esìstessero  anche  alla  fiue  del 
quinto  secolo  ; poiché  non  eT^i  coltiva* 
sione  che  sia  stata  soggetta  a minori  va- 
riazioni quanto  la  vite.  Coliunella,  che 
Olivier  de  Serres  ha  copialo  quasi  letle- 
ralmente  ne)  passaggio  qui  riferito,  descri- 
veva, arca  1 8 secoli  sono,  i diversi  modi 
di  educare  la  vite  nelle  pruviocie  dipen- 
denti dall'  Impero  Romano,  specialmente 
nelle  GalHe,  c questi  modi  sono  ancora 
quelli  che  noi  seguiamo  oggidì. 

Questi  metodi  sono  assai  diversi  da 
quelli  che  erano  in  ubo  in  Italia  i dal  che 
si  potrebbe  conchiudere,  per  quanto  mi 
Dm.  dtAgrie.y  a4* 
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pare,  che  la  coltivazione  della  vile  esiste- 
va nelle  nostre  provincie  meridionali  pri- 
ma dell'occupazione  fattane  dai  Romani} 
poiché  quando  si  trasporta  un  vegetabile, 
si  trasporta  anche  il  sistema  di  coltivazio- 
ne cui  era  sottoposto  nel  paese  da  cui  fu 
trasportato.  Checché  ne  sia  però,  egli  ò 
certo  che  i diversi  metodi  di  disporre  o 
di  educare  la  vite  sono  rimasti  senza  va- 
rìaziooe  da  diciolto  secoli.  To  esaminerò 
soccessivameote  quali  sieno  i vantaggi  e 
gl'  inconvenienti  di  questi  diverti  modi. 

I.  — Delle  viti  serpeggianti. 

Columella  ci  spiega  chiaramente  il 
motivo  che  induceva  ad  educare  la  vita 
in  modo  che  seipeggiasse  sul  terreno; 
era  quello  di  sotti  arre  la  site  alf  azione 
del  vento  nelle  contrade  poste  alle  spiag- 
ge del  mare;  questo  è pure  il  motivo 
che  si  allega  anche  oggidì  per  giustìGcare 
questa  coUivazìoDo  ruz&\nei  dipai  timenti 
del)' ovest  della  Fr-ancia.  Nulla  evvi  che 
possa  giustificare  questa  meschina  pratica, 
tranne  che  un'  alfezione  invincibde  per 
le  vecchie  pratiche  ; poiché  non  la  si  ri- 
trova nelle  altre  contrade  die  sono  altret- 
tanto, ed  anche  più,  esposte  all'  azione 
dei  Tenti  di  mare.  Dappertutto  dove  la 
vite  è serpeggiante  il  vino  ò della  peg- 
gìor  qualità,  e,  quasi  senza  eccezione,  in- 
fetto di  un  gusto  pessimo  di  terreno.  Ciò 
che  si  potrebbe  fare  dì  meglio  in  que- 
ste contrade  sarebbe  di  stendere  le  viti 
sopra  pali  bassi,  in  direzione  perpen- 
dicoUre  a quella  dei  v-euti  dominanti  ; se 
in  ulUe  le  vili  fossero  protette  da  una 
iurte  siepe  dal  lato  dove  spira  il  vento,  si 
troverebbero  esposte  a minori  danni  di 
quando  sì  arrampicano  sulla  superficie  del 
terreno,  e produrrebbero  del  vino  di  mi- 
glior qualità. 

Io  Ispagoa  vi  sono  molte  di  questo 
viti  serpeggianti  ; ma  ciò  dipende  dalla 
scarsezza  di  legnami  in  quel  paese  : e 
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tV  uUronfle  queste  vili  in  ls[iBgoa  sonni 
meglio  cultÌTake  che  io  Francia,  c non 
ilannu,  a canta  •della  natura  del  suolo, 
della  mancanza  d'ingrasso,  un  vino  in(et> 
to  dal  gusto  del  terreno.  • 

11.  — Delie  viti  senta  pali. 

Le  viti  sostenute  da  sé  stesse  sul 
loro  gamhOf  sono  comuni  nei  diparti- 
menti meridionali.  Olivier  de  Serres  le 
chinina  molto  impropriamente  viti  basscy 
poiché  il  loro  gambo  è quasi  sempre  più 
alto  di  quello  delle  viti  sostenute  coi  pali, 
c le  uve  che  producono  trovonsi  per  lo 
meno  ad  egual  lontananaa  dalla  terra. 
Queste  \ ili  vengono  sostenute  con  pali  sino 
che  il  gambo  abbia  acquistato  sufficiente 
lòrza  per  sostenersi  da  sé  stesse  ; ed  al- 
lora si  levano  via  i pali.  Si  dirìge  il  taglio 
ili  modo  da  formare  alla  sommità  del 
tronco  un  niimeio  maggiore  o minore  di 
capi  che  devono,s>iluppare  due  o tre  sar- 
inenli  per  ciascuno.  Questi  sarmenti,  non 
trovandosi  sostenuti,  si  piegano  gli  uni 
sugli  altri,  c roprìrebbero  totaluieute  il 
terreno  colla  loro  ombra,  se  non  si  la- 
sciasse un  grande  intervallo  tra  ogni  linea 
di  ceppi. 

Questa  disposixione  dei  sarmenti  ren- 
de i hnori  assai  difficili  dopo  la  cacciata 
dello  vile  ; per  cui  d’  ordinario  non  rice- 
ve alcuna  coltura  dall’  epoca  del  lavoro 
clic  si  eseguisce  dopo  la  potatura  sion 
dopo  la  vendemmia.  Quest’  unico  lavoro 
viene  spesso  eseguito  coll’ ai*atro.  Il  se- 
condo lavoro,  quando  si  eseguisce,  ciò 
ebe  accade  di  raro,  vien  fatto  a braccia. 
Il  minore  intervallo  che  si  suol  lasciare 
tra  i ccpt>i  nelle  viti  basse  è di  5 pie<ii  a 
5 piedi  e mezzo  ; è spesso  anche  di  4 a S 
pieffi,  e qualche  volta  dì  sei.  L;ionde  ilj 
maggior  niimern  dì  ceppi  contenuti  in  unj 
ettaro  di  vigna  bassa  è di  io,4oo,  ed  ii^ 
minore  è dì  2,0oo,  ciò  che  dà  per  ter-! 
mine  meglio  0,5oo.  I 
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Queste  vigne  sono  mollo  soggette 
ad  essere  devastate  dal  vento  che  rompe 


nelle  opere  di  Olivier  de  Serres  che  que- 
sto inconveniente  era  di  già  avvertilo  ai 
suoi  tempi  ; è divenuto  in  seguito  più 
grave  pel  dUsodarnenlo  successivo  di  tut- 
te le  alture,  che  va  continuando  ancora. 
Queste  vigne  sono  pìartlale  a dimora  ; 
non  si  rìouovano  colla  propagatiooe  par- 
ziale, che  non  viene  usata  che  per  sup- 
plire ai  ceppi  che  periscono  o che  sono 
di  cattiva  qualità. 

HI.  — Delie  viti  sostenute  con  pali. 

Le  vili  sostenute  con  pali,  che  O/i- 
vier  de  Serres  qualifica  di  inedie.^  sono 
generalmente  in  uso  nel  nord  e nell'  in- 
terno della  Francia  ; si  piantano  in  linea, 
separate  le  unc  dalle  altre  da  spazit  abba- 
stanza larghi  per  ricevere  la  terra  che  si 
estrae  dai  fossi.  1 fossi  vengono  fatti  molli 
mesi  almeno  più  presto,^  e meglio  ancora 
un  anno  prima  di  eseguire  la  piantagione. 
Questi  fossi  hanno  d’  ordinario  8 o i o 
pollici  di  profondità,  compreso  lo  strato 
di  terra  smosso  che  si  inette  sotto  la  pian- 
ta ; si  dovrebbe  darvi  1 2,  1 5 ed  anche  1 8 
puUtei  di  profondità  quando  la  natura  del 
terreno  lo  permetta. 

A roisitrn  che  la  pianta  s' innalza,  rì 
va  riempiendo  il  fosso  ; e,  quando  ha 
acquistato  sufficiente  forza,  si  provana  per 
riempiere  gl’  intervalli  che  trovaosi.  tra 
una  fossa  e 1’  altra.  A questo  scopo  si 
escava  il  terreno  alla  profoodità  delle  pri- 
me fosse,  e si  piega  il  ceppo  in  questa 
nuova  fossa,  dove  si  stendono  pure  in 
tutte  le  direzioni  i sarmenti  destinati  a 
propagare  la  vite.  E molto  esseuzialc  che 
la  propaggine  si  faccia  sempre  profonda- 
mente, affinchè  i tronchi  ed  i sarmenti 
sepolti  non  impediscano  di  eseguire  i la- 
!vorì  ol|p  profondità  necessaria. 
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* Nel  quattro  o cinque  anni  che  pas> 
sano  tra  la  piantagione  e la  propaggina* 
tione,  il  terreno  degli  intervaUi,  che  Tur* 
mn  più  di  due  terxi  della  superfide,  viene 
destinato  a qualche  collivatìone,  il  cui 
prodotto  paga  ad  un  di  presso  le  spese 
di  manulenuone  della  nuova  vigna.  Cia- 
scun ceppo  deve  essere  sostenuto  con 
qualche  palo,  attorno  a cui  s’ionaliano  e 
si  attaccano  a più  riprese  i sarmenti.  I 
ceppi  non  sono  posti  ad  ìntervalU  fissi. 
L' intervallo  medio  vana  dai  i8  pollici 
ai  a piedi,  dal  che  ne  segue  che  ogni 
ettaro  contiene  da  a4  9 ceppi. 

Non  si  permetto  giammai  al  tronco 
della  vile  con  pali  di  acquistare  molta 
grossezza,  nè  un'  elevazione  che  possa 
nuocere  alla  maturaoza  delle  uve  ; ma  si 
propaggina  prima  che  giunga  o tal  punto; 
e siccome  questa  operazione  si  la  tutti  gli 
anni  sopra  un  ceitu  numero  di  ceppi,  cosi 
la  vigna,  a capo  dì  un  certo  tempo,  si 
trova  rinnovata  per  intiero.  Il  periodo 
nel  quale  si  eseguisce  il  riunovornenlu 
totale  della  vite,  è più  o mcuo  luogo,  se- 
condo le  località  ; la  sua  durala  varia  da 
4 a 30  anni. 

La  vite  sostenuta  coi  pali  è al  certo 
la  più  produttiva:  quando  è composta  di 
buone  piante  c ben  coltivata,  il  vino  che 
produce  anche  nel  nord  può  sostenere  H 
confronto  con  quello  che  si  raccoglie  dalle 
viti  sottoposte  a qualunque  altro  sistema 
nelle  contrade  della  Francia  le  più  favo- 
rite dal  clima.  Essa  deve  T abbondanza 
(lei  suoi  prodotti  al  grande  numero  di 
ceppi  contenuti  in  una  limitata  superficie, 
ed  al  rinnovgmento  periodico  che  subisce 
per  eOello  delle  propaggini.  La  frequenza 
dei  lavori  e delle  altre  colture,  che  si  pos- 
sono sempre  eseguire  perchè  si  può  pe- 
netrare in  queste  vigne  in  tutti  i tempi,  vi 
contribuisce  pur  molto. 

Quantunque  il  propagginare  produ- 
ca un  vero  ringiovanimento  della  vigna, 
cb«  si  manifesta  col  maggior  suo  vigore 
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ed  abbondanza,  non  sembrà  però  che  essa 
perda  con  ciò  la  maturanza  che  aveva 
nr(|uist:itu  cogli  anni  ; i suoi  prodotti  dif- 
feriscuuu  poco*  per  la  qiialiti  da  quelli  di 
piima,  c questa  lieve  (UiTerenz»  scompare 

10  pochi  anni.  D'altronde,  siccome  non 
vi  è sempre  una  piccola  quantità  di  ceppi 
che  sono  propagginati  tulli  gli  anni,  e sic- 
come tutti  i prodotti  di  una  Wgoa  vengo- 
no mescolati  insieme,  cosi  il  prodotto  me- 
dio che  ne  risulta  è sempre  lo  stesso,  sal- 
ve le  variaiìoni  prodotte  dalla  diversità 
delle  stagioni  ; per  cui  si  vedono  dei  vi- 
gneti che  godono  di  una  celebrità  Ìdcou- 
testata,  conservare  la  loro  antica  riputa- 
zione, quantunque  T uso  di  propagginarli 
risalga  ad  un'  epoca  ignota. 

La  propagginazione,  ben  intesa  ed 
eseguita  con  cura,  è un  mezzo  sicuro  dì 
rendere  le  vigne  quasi  perpetue,  e per 
conseguenza  di  evitare  il  deterioramento 
dei  ceppi  che  si  osserva  sempre  quamlo 
si  ripiantano  i magliuoli,  specialmente  nel 
terreno  che  ha  portato  i ceppi  da  cui  pro- 
vengono. de  SerreSnt  malgrado  la 

prevenzione  ben  naturale  che  doveva  ave- 
re pei  vigneti  del  mezzogiorno  della  Fran- 
cia, dove  abitava,  riconosceva  il  vantaggio 
delle  vigne  a pali,  e si  maravigliava  con 
ragione  che  V uso  di  un  sistema  di  colti- 
vazione cosi  vantaggioso  non  si  fosse  dif- 
fuso nelle  nostre  proviacie  del  meizo- 
giorno. 

o Queste  vigne  (esso  dice)  sono  ve- 
o ramente  di  grande  spesa,  ma  ben  anche 
tf  di  grande  prodotto,  per  cui,  senz’  aver 
if  riguardo  alle  spese  della  manutenzione) 
if  esse  sono  assai  pregiale,  e poste  in  pri- 
tf  ma  fila  per  la  fertilità,  ed  io  seconda 
» per  la  bontà  del  vino  ; o in  quest'  ulU- 
ff  ma  qualità  non  la  cederebbero  alle  vi- 
ìt  goc  basse,  se,  al  pari  che  nella  Lingua- 
li duca  e<l  in  altre  simili  contrade,  il  clima 

11  le  favorisse,  e si  lasciasse  d' ingrassarle  ; 
Il  essendo  ragionevole  dì  concliiudere  che 
Il  o la  mancanza  di  legni  o V igaorooza 
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>*  dei  rignaiuoli  i causa  nei  paesi  meri-  i 
ff  dinnalì  dì  preferire  le  vigue  basse  a 
quelle  sostenute  con  pali.  Ed  è verosi* 
niile  che  se  nella  Liaguadoca,e  nei  con* 
u torni,  la  vite  venisse  educata  olla  fran- 
rt  cese,  la  quantità  del  vino  aumenterebbe 
tf  meravigliosameote  a causa  del  grende 
numero  di  ceppi  di  cui  le  vigne  a pali 
tr  8000  composte,  e delta  maniera  di  col- 
» tirarle,  scoia  che  la  bontà  del  vino  si 
ff  deteriorasse  di  molto,  con  questo  nota* 
}t  bile  vantaggio,  che,  essendo  i ceppi  for* 
n temente  attaccati  ai  pali,  tanto  i tralci, 
M quanto  le  uve  resisterebbero  alla  vio- 
n lenta  dei  venti  (frequente  tempesta  di 
V tali  paesi,  che  guasta  la  maggior  parte 
t*  dei  frutti)  e non  si  marcirebbero,  esseo- 
do  sollevate  da  terra.  » 

Se  i consigli  di  0/iV/er  dt  Strres 
BOn  sono  stati  seguiti  nelle  nostre  provin- 
cie  meridionali,  non  si  deve  attribuirlo 
tanto  alla  roancaoia  dì  legni,  quanto  alla 
ìgnorania  degli  agricoltori  ed  al  loro  at- 
taccamento alle  vecchie  pratiche  ; igno- 
rania  c cieco  attaccamento  che  hanno 
potuto  diminuire  duU'  epoca  d*  0//Vicr 
de  .S'erres,  e che  devono  attribuirsi  in 
gran  parte  al  metodo  di  far  lavorare  le 
terre  a meiiadria,  o eoa  salariati  sotto  la 
direiioiie  dei  proprietarii  ; sistema  che 
prevale  in  tutte  le  dette  contrade. 

Quasi  da  per  tutto  il  colono  meita- 
dro  può  venire  espulso  alla  fine  di  ogni 
anno  \ laonde  se  si  da  molta  cura  per  au- 
mentare il  prodotto  annuo,  non  gode  che 
una  parte  di  questo  aumento  che  è il  frut- 
to del  suo  lavoro  ; e se  lo  si  espelle,  tutte  le 
tue  sperante  per  Tavveuire  sono  distrutte. 
In  questa  pusiiione,  il  metiadro  non  è 
mai  disposto  ad  adottare  del  cangiemenli 
che  assicurerebbero  pure  dei  migliora- 
menti, specialmente  quando  i rìsultamenti 
ne  sono  lontani  : la  sua  previdenu  si 
stende  di  raro  al  di  là  di  una  raccolta  ; 
egli  ià  ciò  che  ha  sempre  fatto,  e nulla  di 
più,  nè  altrimenti.  Se  pianta  una  vigna, 
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siccome  non  è certo  di  dividere  il  raccol- 
to, risparmia  più  che  può  la  sua  (allea. 
Dal  canto  suo  il  proprietario  ha  di  rado 
i meni  ; cd  io  tatti  i casi  è poco  disposto 
a fare  delle  anticiperioni,  I cut  prodotti 
do>Tehl>ero  essere  disisi  col  meiiadro. 
Il  salariato  prende  poco  interesse  al  mi- 
glioracnentu  delta  cullivazione,  e non  è 
giammai  tentato  di  sollecitare  un  aumen- 
to di  lavoro  : fa  ciò  che  gli  prescrìve 
il  proprietario,  che  spesso  è pochissimo 
istrntto  di  ciò  che  si  deve  ordinare  ; e sic- 
come trovasi  spesso  abbandonato  a sè 
stesso,  cosi  eseguisce  le  cose  a suo  caprìc- 
cio ; e quindi  si  ha  una  coltivazione  me- 
schina e dei  prodotti  che  corrispondono 
allo  stato  della  coltivazione.  Non  si  può 
aspettare  alcuii  rimedio  a questo  stato  di 
cose  che  dal  tempo,  do  un  aumento  di 
agiatezza  nella  classe  degli  agricoltori,  che 
permetta  d' introdurre  in  detti  paesi  il 
sistema  degli  allBtti,  e specialmente  dal* 
V istruzione  che  sia  diffusa  tra  i lavoratori. 

Vi  sono  però  molte  eccezioni  a ciò 
che  ho  detto  circa  la  coltivazione  delle 
viti  nel  mezzogiorno.  Nei  vigneti  che  pro- 
ducono dei  vini  scelti,  i proprietarii  ne 
diligono  con  grande  diligenza  la  coltiva- 
zione, e sono  giunti  ad  ottenere  dei  mi- 
glioramenti nella  qualità,  u degli  aumeoiì 
nella  quantità,  e qualche  rulla  e 1’  una 
cosa  u r alli*a.  Ma  questi  esempi  fanno 
pochi  proseliti  : così  la  coltivazione  di 
Medoc,  che  è eccellente,  non  ha  quasi 
oltrepassato  i limiti  del  Dipartimento  della 
GIronda,  quantunque  sia  applicabile  da 
per  lutto.  Si  è specialmente  alle  cause  che 
ho  indicale  che  si  deve  attribuire  la  per- 
sistenza in  uu  sistema  di  coltivazione,  col 
quale  non  si  ottiene  della  vite  che  dei 
prodotti  inediocrissimi  sotto  il  clima  il  più 
(avorito  della  Francia  ; ma  a queste  cause 
se  ne  aggiunge  un’ altra  che  agisce  poten- 
temente, ed  è il  basso  prezzo  del  vino  in 
tatto  il  mezzogiorno.  Questo  basso  prezzo 
è tale  che  vi  sono  dei  Dipardmesti  tntìafs 
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la  cui  il  prodotto  sporco  dell*  ettaro  dÌ|rìDcalurle  con  un  pìccolo  aratro  ad  un 
TÌgneti  è dì  i4o,  x35,  i5o  ed  anche  dì|caTallo.  Queste  pergole  sono  assai  sem- 
ia5  franchi.  Quando  si  deducano  da  tale  plici  ; coesistono  in  una  sene  di  piceni 
prodotto  le  spese  di  vendemmia  e di  rìpa-|  elevati  da  terra  circa  un  piede,  e legati  tra 
raxione  dei  vasi  vinari,  le  imposte  e la  fioro  con  sottili  pertiche-  I ceppi  vengono 


rendita  del  terreno,  che  nmane  per  la  coU 
tivaxione?  In  questi  prodotti  cosi  modici 
non  si  possono  ritrovare  i metri  di  mi> 
gliorare  gl*  immensi  TÌgneli  di  queste  con- 
trade. Il  meglio  cha  si  possa  fare,  ri  è di 
ristringere  a poco  a poco  il  Umile  di  questi 
TÌgneti,  e d*  introdurvi  una  coltura  più. 
produttiva  ; sì  otterrebbe  allora  sopra  una 
superficie  diminuita  della  metà, e spesso  di 
due  terri,  dei  prodotti  eguali  agli  attuali, 
con  un  miglioramento  pronto  nella  qua- 
Ktà  del  vino. 

IV.  Delle  viti  in  pergolato. 

Mi  rimane  dì  parlare  delle  viti  in 
pergolato  che  si  possono  dUtingilere  in 
olle,  medie  e basse.  Le  prime  s*  innalzano 
ad  otto  e nove  piedi,  e consumano  multo 
legname  ; le  linee  sono  lontane  multo  le 
une  dalle  altre,  e negl*  intervalli  si  colli- 
Tano  dei  cereali  e dei  legumi  ; queste  vi- 
gne producono  molto,  ma  danno  sempre 
del  vino  mediocre.  Le  uve  bianche  matu- 
rano di  [Hù,e  riescono  meglio  ebe  le  nere. 
Queste  osservazioni  si  applicano  anche 
alle  pergole,  la  cui  altezza  non  eccede  tre, 
quattro  u cinque  piedi.  I prodotti  sono 
tanto  migliori  quanto  più  bassa  è la  per- 
gola, dò  che  suppone  che  le  sue  linee 
siano  più  vicine;  poiché,  quando  la  vite 
ha  molto  spario  per  estendere  le  sue  ra- 
dici, essa  cresce  con  molto  vigore,  e diffi- 
cilmente può  essere  ritenuta  nei  lìmiti  col 
taglio.  Finalmente  le  pergole  che  non 
a*  innalzano  che  od  un  piede  d*  altezza 
hanno  quasi  tutti  i vantaggi  delle  viti  a 
pali  ; e purché  le  linee  dei  ceppi  sian 
distanti  tra  loro  dì  due  piedi  o di  due 
piedi  e mezzo,  ri  può  lavorarle  ed  anche 


attaccati  ai  picconi,  ed  i due  sarmenti,  che 
si  sono  lasciati  a ciascun  ceppo  nel  pian- 
tarli, vengono  stesi  sulle  pertiche,  iocur- 
vaodoli  dolcemente.  Tale  è il  metodo  in 
uso  nella  maggior  parte  dei  vigneti  di 
Medoc  e di  Graves.  Ivi  le  linee  ed  i ceppi 
sono  diitanli  tra  loro  tre  piedi  ; ma  se 
questo  metodo,  che  è molto  economico 
sotto  il  rapporto  del  consumo  dì  legni. 
Tolse  adottato  nel  nord,'  io  credo ‘che, 
conservando  lo  stetsonotervallo  tra  i cep- 
pi nel  senso  delle  lìnee,  converrebbe  ^ 
minuire  di  circa  la  metà  lo  spazio  che 
separa  le  linee.  Le  nostre  viti  del  nord 
sembrano  temere  una  troppo  rapida  cir- 
colazione delParia  tra  i ceppi  ; forse  per^ 
chè  questa  circolazione  toglie  alla  super- 
ficie del  terreno  il  suo  calorico  proceden- 
te dall*  azione  solare.  Checché  ne  ria,  egli 
è certo  che  tutti  i tentativi  fatti  al  nord, 
di  4S  gradi,  per  aumentare  al  di  là  di 
una  certa  proporzione  1*  intervallo  tra  i 
ceppi,  non  hanno  giammai  ottenuto  buo- 
ni risultamenli. 

Le  viti  in  pergole  vengono  di  raro 
sottoposte  alia  propagginazione,  conside- 
rata come  mezzo  di  rìngioviuimento  ; la 
causa*  ne  è piuttosto  nelle  abitudini  che 
in  qualche  reale  difficoltà;  basta  piantare 
i ceppi  in  quineonce,  perchè  si  possa  eoo 
facilità  propagginarle  da  una  linea  all'al- 
tra. Le  viti  in  pergole  basse  sarebbero 
opportune  sol  pendìo  delle  colline,  dove 
si  potrebbe  ravvicinare  le  linee  senza  te^ 
mere  *che  gettassero  1*  una  soli*  altra  nna 
ombra  pregiadicevole. 
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Dcgf  ìtigrassi,  dei  migUoramenti  dei 
terreni^  e della  loro  injluen%a  sul- 
r aroma  dei  vini. 

La  TÌle  è forse,  tra  tutti  i vegetabili 
del  nostro  clima,  quella  che  estrae  dalla 
terra  la  maggior,  parte  del  suo  nutrìmeQ' 
tu  \ si  può  giudicarne  dall'  abbondanza 
del  succhio  che  scorre,  prima  che  la  sua 
vegetazione  trovisi  sviluppata,  da  tutte  le 
ferite  fattevi  colla  potagione.  Sì  è cre- 
duto per  lungo  tempo  che  tutti  i vegeta- 
bili fossero  dolati  di  una  specie  di  facoltà 
di  elezione,  dietro  la  quale  non  estraesse- 
ro dal  terreno  che  ciò  che  è conveniente 
per  la  loro  propria  sostanza  ; questo  è un 
errore  che  deve  la  sua  origine  ad  osser- 
vauoni  poco  esatte.  Si  è avvertilo,  per 
esempio,  che  il  frumento  seminalo  imme- 
diatamente su  terre  che  ne  avevano  già 
prodotto,  dava  una  scarsa  raccolta,  men- 
tre se  ne  otteneva  una  abbondante  d' ave- 
na che  succedeva  al  frumento  ; si  con- 
chiuse da  ciò,  che  il  frumento  aveva  la- 
sciato infatti  i sughi  opportuni  per  l'ave- 
na, Ecco  ciò  che  accade  in  questo  caso  : 
r ingrasso  vegeto-animale,  che  si  seppel- 
lisce nel  terreno,  non  sì  decompone  che 
in  un  tempo  più  o meno  lungo  ; ma  la 
parte  animale  è sempre  decomposta  per 
la  prima,  ed  il  prodotto  dì  questa  prima 
decomposizione  è indispensabile  per  la 
formazione  del  glutine,  principio  conte- 
nuto in  abbondanza  nel  frumento.  Dopo 
una  prima  raccolta  di  frumento,  il  terre- 
no, quasi  esaurito  della  sostanza  animale 
che  formava  parte  dell' ingrasso,  non  può 
dunque  più  fornire  in  sufGcieate  quantità 
a una  seconda  raccolta  dello  stesso  grano 
il  principio  necessario  alla  sua  formazio- 
ne. Da  ciò  dipende  la  cattiva  vegetazione 
che  sì  manifesta  specialmente  per  l'accor- 
riamento  della  spica,  e per  V intristire  di 
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una  parte  dei  germi.  L'avena,  non  con- 
tenendo chp  pochissimo  glutine,  si  accoo- 
Icnta  di  un  ingrasso  vegetale,  e ne  ritrova 
sulBcientcmentc  nel  terreno  che  ha  pro- 
dotto frumenlo,  perchè  questo  ingrasso 
non  viene  giammai  decomposto  intiera- 
mente nel  corso  dell'  anno.  Se  si  semi- 
nasse da  principio  l' avena  nel  terreno 
concimato,  il  frumento,  che  vi  fosse  in 
seguito  seminato,  darebbe  una  raccolta 
tanto  scarsa  quanto  se  fosse  stato  semina- 
to dopo  una  messe  dello  stesso  frumento: 
in  questo  caso,  l' avena  avrebbe  assorbito 
r ingrasso  animale,  che  non  era  necessario 
per  la  sua  natura.  Se  si  spargesse  tutti 
gli  anni  sul  terreno  una  sufQcieate  quan- 
tità d' ingrasso  animale  o vegeto-animale, 
potrebbe  dare  frumento  tutti  gli  anni  (i). 

I vegetabili  ricavano  il  loro  nutri- 
mento dall'  aria  e dalla  terra  ; ma  non 
tutti  lu  estraggono  in  egoal  proporzione 
dall'  una  e dall'  altra:  vi  sono  delle  spe- 
cie che  trovano  nell'aria  la  maggior  parte 
del  loro  nutrimento  ; ed  altre  succhiano 
dalla  terra  colle  loro  radici  quasi  tutti  i 
sughi  che  devono  alimentarle.  Fra  queste 
ultime  specie,  ve  ne  sono  di  quelle  le  cui 
radici  penelrnoo  più  addentro  nel  terre* 
no,  c che,  per  conseguenza,  spossano 
menu  gii  strati  superficiali.  Si  è su  que- 
ste diflerenze  del  modo  di  nutrirsi  delle 


(i)  lo  ho  veduto  oell'alls  Lingu4<loca 
delle  terre  che  portano  senza  interruzione 
del  frumento  per  dodici  o quindici  anni  : 
queste  terre  vengono  concitoale  mediocre- 
mente,  ma  sono  di  eccellente  qnidilà. 

Ho  pur  vedute  delle  terra  in  Ispagna 
che  non  si  concimatio  niaì,  e che  danno  con- 
liiMiamente  del  fr<imento.  Ma  ivi  il  terreno 
trovasi  sempre  impregnato  di  sostanze  ron- 
len'enli  1'  azoto  necessàrio  alla  formazione 
del  glutine.  Questa  presenza  dell' azoto  nel 
terreno  dell.v  Spagna  si  manifesta  da  per 
lutto,  ppr  U produzione  «lei  nitrati.  Li- 
versi salniirai  n«>n  estraggono  il  nitro,  eho 
dalla  t>olrera  delle  strade. 
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piante,  e non  già  sulla  facohà  H^'clrzìonc 
che  si  ntlribuisce  loro,  che  è fondala  la 
teorica  degli  avncendamenti. 

11  signor  Dt  Saussure  ha  provato, 
con  esperienze  assai  esatte,  che  i vegeta^ 
bili  possono  assorUre,  colle  loro  radici, 
quasi  tutte  le  sostanze  che  sono  in  ista- 
to  di  soluzione  oelPacqua  che  tiene  umi- 
do il  terreno  in  cui  penetrano  le  loro 
radici.  Essi  assorbono  anche  le  sostanze 
che  riescono  loro  assai  nociva,  e quando 
queste  sostanze  sono  abbondanti,  e non 
possono  sbarazzarsene  coi  mezzi  di  cui 
la  natura  gli  ha  provveduti,  periscono  in 
conseguenza  di  un  vero  avvelenamento  ; 
se  la  sostanza  contraria  alla  natura  del 
regetabile  è in  piccula  quantità,  la  sua 
vegetazione  non  può  essere  interrotta  ; 
ma  le  sue  proprietà  riescono  più  o meno 
modificate. 

Questa  proprietà  che  hanno  i vege- 
tabili di  assorbire  tutto  ciò  che  trovasi 
allo  stalo  di  soluzione  nel  terreno,  ci 
spiega  sino  ad  un  certo  punto  l' influen- 
za esercitata  dagP  ingrassi  allo  stato  di 
putrefazione  sui  prodotti  della  vite.  Que- 
sta assorbe  colle  sue  radici  la  parie  di 
questi  ingrassi  la  più  infetta,  poiché  è 
appunto  questa  parte  che  è la  più  solu- 
bile. £ vero  che  le  sostanze  assorbite 
dalle  radici  vengono  in  seguilo  digerite, 
per  così  dire,  dagli  altri  organi  : hanon 
luogo  altre  combioazioDi,  c si  formano 
delle  nuove  sostanze  ; le  une  vengono 
assimilate  e divengono  parti  costituenti 
della  vite  ; le  altre  vengono  espulse  da- 
gli orfani  di  secrezione  : pure,  malgrado 
tutta  questa  operazione  intema,  è irnpos- 
•ibile  di  non  ammettere  che  vi  siano  delle 
só»lanze,  gli  aromi , per  esempio,  che 
ffuggono  all’azione  delle  forze  digestive 
vegetali.  Io  indico  specialmente  gli  aro- 
mi come  alti  a resistere  alle  forze  dige- 
stive, perchè^  nella  impossibilità  in  cui 
mi  liovu  di  ragionare  su  questo  soggel-  i 
lo  aUrÌQienli  che  per  analogia,  trovo  de- 
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gli  esempi  di  questa  persistenza  degli  aro- 
mi nel  regno  animale.  L’  aglio,  V assafea 
fida,  il  musco,  e molte  altre  sostanze  im- 
pregnano, coi  loro  aromi,  tutte  le  parti 
degli  animali  che  le  hanoo  inghiottite. 
L'azione  degringrassi  infetti  non  si  Umi- 
ta  ad  introdurre  nel  succhio  deila  vile  , 
delle  sostanze  che,  più  o meno  modifi- 
cale, penetreranno  nelle  uve,  e vi  comu- 
nicheranno i germi  di  un  aroma  dispia- 
cevole ; essa  può  anche  cangiare  la  pro- 
porzione delle  loro  parti  cosfltnenti. 

* L' ingrasso  vegeto-animale  non  de- 
composto, che  si  adopera  comaoemente, 
contiene  una  grande  quantità  di  azoto  ; 
ora,  di  tutti  t prìndpii  coslUoenti  le  uve 
non  vi  è che  il  frumento  che  ammetta 
questa  sostanza  nella  sua  composizione  ; 
la  vile  non  esige  adunque  degP  ingrassi 
che  sviluppino  molto  azoto,  sia  libero  o 
allo  stato  di  combinazione.  E pure  vero- 
simile che  essa  possa  rìcnvare  dall’  aria, 
o coir  assorbimento  immediato  o cul- 
r acqua  assorbita  dalle  foglie,  tulio  T a- 
zoto  di  cui  ha  bisogno  ; senza  di  ciò,  Sa- 
rebbe difficile  di  spiegare  la  formazione 
del  fermento  nelle  uve  procedenti  dalle 
viti^  che,  dopo  una  lunga  serie  di  anni, 
non  hanno  ricevuto  alcun  ingrasso  ani- 
male, e qualche  volta  nemmeno  di  quel- 
lo vegetale.  La  soprabbondanza  dei  sughi 
azotati,  che  la  vite  c costretta  ad  assor- 
bire quando  la  si  mette  in  conUilto  con 
ingiassi  in  putrefazione,  deve  necessaria- 
mente modificare  1’  azione  di  tutti  i suoi 
organi  : i fluidi  assimilati  o sccreziopati 
nuo  devono  più  essere  gli  stessi  ; non 
devono  più  avere  la  stessa  proporzione 
relativa  ; è possibile  che  il  vegetale  ne 
prosperi,  e che  si  sviluppi  con  maggior 
vigore  ; ma  i suoi  frutti  non  possono  più 
essere  ciò  che  erano,  e T esperienza  di 
tutti  i tempi  ha  insegnalo  che  la  modi- 
ficazione che  subiscono  In  questo  caso 
non  è lusinghiera  pel  nostro  palato. 

L'  azione  dell'  ingrasso  vegeto-ani- 
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male  non  (Iecom[)utlo  è forte  • persi- 
stente; ti  è per  ciò  che  viene  preferito  ; 
ma  appunto  per  questo  muiivo  non  do- 
vrei^be  estere  adoperato.  L'  etìetto  di 
questo  iugrusso  è di  sviluppare  nella  vile 
una  vegetazione  troppo  vigorosa  e trop- 
po prolungala,  che  nuoce  alla  bontà  ed 
alla  lOQturaoza  del  frutto.  Questa  è una 
osservazione  che  si  può  fare  su  tutte  le  viti 
che  sono  state  molto  ingrassate  con  que- 
sta specie  d' ingrasso  ; esse  vegetano  an- 
cora nel  momento  in  cui  non  si  può  più 
diflei  ire  la  vendemmia,  e per  ciò  P u\a 
non  è matura,  è acquosa,  acida,  e assai 
poco  zuccherala.  Vi  sono  inoltre  dei  cep- 
pi che  sopportano  gP  ingrassi  meglio  di 
altri  ; e questa  è una  nuova  prova  del- 
P inconveniente  di  confondere  in  uno 
stesso  terreno  tutte  le  specie.  Indipen- 
dentemente dulPelTetlo  medialo  che  gli 
ingrassi  in  putrefazione  producono  sulle 
uve,  infettando  il  succhio  della  vile,  e 
cangiando  la  proporzione  dei  suoi  ele- 
menti, io  Sono  temuto  di  credere  che  ne 
producono  uno  più  diretto.  Le  uve  s’Ìm- 
pregnauo  con  facilità  delP  udore  delle 
sostanze  cole  quali  vengono  lasciate  in 
contatto  per  qualche  tempo.  Non  potran- 
no forse  assorbire  anche  le  emanazioni 
putride  che  si  sviluppano  dagl'  ingrassi 
sepolti  nella  terra,  sinché  questi  non  so- 
no ridotti  in  terriccio  ? Non  si  potrà  for- 
se spiegare  in  parte,  c<m  questo  assorbi- 
mento esterno,  P orìgine  dei  pessimi  aro- 
mi che  si  manifestano  nei  vini  procedenti 
dalle  vili  ingrassate  con  sostanze  pu- 
tride? (i). 

Diversi  agronomi,  tanto  antichi  che 


0)  Vi  sono  dei  terreni  che  esalano, 
qaando  vengono  bagnati,  mi  odore  diigu-j 
atoso.  Le  viti  che  crescono  io  essi  danno 
quasi  sempre  dei  vini  inferii  dal  fusto  del 
terreno.  I terreni  decìsarneute  argillosi 
trovaosi  io  questo  caso  più  spesso  degli 
altri. 
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moderni,  assicurano  che  alcnoe  piante 
che  crescono  spontaneamente  in  alcune 
tigne  cuniuDicano  al  vino  il  loro  aroma. 
|Se  queste  osservazioni,  che  io  non  ho 
potuto  veiificare,  fossero  esatte,  non  si 
potrebbe  spiegare  il  fatto  che  esse  atle- 
Istnno,  se  non  che  amuietUodo  P assor* 
bimento  delP  aroma  dalla  parte  ester* 
na  delle  uve.  Questo  assorbimento  non 
avrebbe  esso  luogo  in  quello  strato  di 
polvere  Gnissima,  e poco  aderente,  che 
ricopre  le  uve  alP  epoca  della  loro  ma- 
turunza?  Questa  polvere  è composta  di 
globetli  di  una  tenuità  estrema,  la  cui 
sostanza  sembra  analoga  alla  cera  ; la  sua 
natura  ed  il  suo  stato  di  divisione  devo- 
no rendeila  atta  ad  assorbire  facilmente 
ed  a ritenere  con  forza  gli  aromi  che  si 
trovano  in  contatto  con  essa  ; nello  stesso 
tempo  che  la  sua  iosulubihlà  nel  mosto, 
e non  nelP  alcoole,  spiegherebbe  il  per- 
chè i vini  bianchi  sviluppino  meno  aro- 
mi buoni  o cattivi,  che  i vini  rossi  elio 
hanno  fermentalo  coi  vinacci.  Non  è for- 
se improbabile  che  si  debba  alUibuire  a 
rpicsia  sostanza  la  furuiazione  di  queì- 
P olio  si  acre  e di  un  udore  dìsguslosu  il 
penetrante,  che  fu  ottenuto  dal  signor 
Aiihtr^ier  col  distillare  le  pellicelle  delle 
uve  (i). 

lo  non  indico  queste  idee  che  co- 
me conghieUm  e,  ma  però  credo  che,  se- 
guendo le  tracce  da  me  indicate , si 
giungerebbe  ad  acquistare  qualche  lume 
sullo  sviluppamento  degli  aromi  nei  vini. 
Le  viti  che  producono  dei  vini  rinoma- 
ti, non  devono  ricevere  alcun  ingrasso 
vegeto-animale,  il  cui  eCTello  è sempre 
di  aumentare  la  quantità  del  vino  a spese 
della  sua  qualità.  La  terra  analoga  a 
quella  della  vigna,  si  è P nuico  mìgUora- 

(i)  I vinacci.  da  cui  il  Auherfitr 
ha  esiralte  le  peUicella  che  ha  «listiltalo, 
avevano  dato  dei  •vini  infelll  del  fusto  di 
terreno. 
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mento  clic  vi  dia.  Si  potrebbe  però  in 
multi  casi  esperiinentare  con  vantaggio 
un  miscuglio  di  terre  di  nn'  nhra  quali- 
tà : ti  potrebbe  anche  formare  dei  mi- 
scogli  di  terre  con  del  terriccio,  e servir- 
tene dopo  di  averlo  lasciato  macerare  a 
lungo,  difeso  dal  sole  e da  un'  umidità 
eccessiva,  per  migliorare  i vigneti  i più 
pregiati  quando  si  trovano  spossati  per 
la  vecchieua  ; ma  questi  esperimenti  de- 
vono essere  fatti  con  molta  circospeaione, 
e su  piccolo  spazio  per  volta.  Quando 
si  ha  il  vantaggio  di  possedere  dei  vigne- 
ti che  producono  dei  vini  ricercati,  la 
cui  vendita  riesce  per  conseguenza  facile 
e lucrativa,  può  ritenersi  pruilente  par- 
tito quello  di  non  ricercare  di  ottener  di 
meglio.  In  quanto  ai  vigneti  che  produ- 
cono dei  vini  mediocri,  ti  può  tentare 
ogni  cosa  in  essi  senza  temer  di  £ir  peg- 
gio, e colla  speranza  di  ottenere  dei  mi- 
glioramenti. 

Sopprimendo  gl'  ingrassi  non  decom- 
posti, che  ai  prodigalizzano  troppo  spesso 
nelle  vigne,  sostituendovi  dei  miscugli  di 
terra  e di  terrìccio,  la  loro  vegetazione 
riescirà  al  certo  meno  vigorosa  ; le  loro 
uve  saranno  menu  grosse,  quantunque 
egualmente  numerose  ; ma  acquisteranno 
una  maturanza  più  perfetta,  conterranno 
meno  acqua , meno  acido  c maggior 
quantità  di  zucchero  ; e se  ti  ottiene  mi- 
nor quantità  di  vino,  questa  diminuzione 
sarà  più  che  compensata  dalla  tua  mi- 
gliore qualità.  I miscugli  di  terra  offrono 
il  mezzo  più  sicuro  per  correggere  i 
difetti  del  terreno,  e per  renderlo  op- 
portuno per  la  vite  ; ciò  che  è stato  ri- 
conosciuto dagli  agronomi  di  tutte  le  età, 
quantunque  siasi  di  raro  fatto  uso  di 
questo  mezzo.  Se  ti  fosse  fatto  in  questo 
genere  pei  vigneti  ciò  che  ti  è fatto  pei 
terreni  in  lavoro  ( quantunque  nemmeno 
per  questi  non  siasi  fatto  ancora  tutto  ciò 
che  può  farsi  ),  si  sarebbero  ottenuti  dei 
risultamcutì  assai  notabili. 

Un.  d^tgric.y  a 4* 
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b stato  riconosciuto  gcneralmenta 
che  quanto  più  il  terreno  di  un  vigneto 
è complicato  nella  tua  composizione , 
tanto  più  la  vite  vi  prospera  ; te  ne  han- 
no degli  esempi  nei  terreni  granitici  e 
vulcanici,  in  cui  si  raccolgono  sempre 
dei  vini  buoni  ed  in  abbondanza,  quan- 
do r ignoranza  degli  agricoltori  non  giun- 
ga a distruggere  la  loro  azione  bene- 
fica (i). 

Non  ti  deve  dunque  temere  di  mol- 
tiplicare troppo  gli  elementi  di  un  terre- 
reno  a viti  ; le  terre  d'  ogni  specie,  le 
ceneri  lisciviate,  i ruderi  ( purché  te  ne 
separino  le  parti  troppo  grotte,  o ti  fran- 
tumino ),  le  ceneri  dei  carboni  fuuili,  la 
polvere  di  carbone,  la  ghiaja  calcare,  le 
scorie  delle  fucine,  ridotte  io  polvere,  il 
gesso  crudo  e cotto,  ec.,  tono  migliora- 
menti eccellenti  pei  vigneti.  La  terra  del- 
le brughiere  magre  e le  zolle  calcinate, 
tono  opportune  specialmente  pei  terreni 
troppo  compatti  e naturalmente  freddi. 

In  quanto  agl'  ingrassi,  ogni  cosa  è 
buona  ; gl'  ingrassi  ordinari,  le  vinacce, 
le  zolle  d’  erbe,  le  foglie  d' alberi,  le  er- 
be d'  ogni  specie,  la  polvere  ed  il  fungo 
delle  grandi  strade,  il  fango  degli  stagni, 
fiualmeotc  ( senza  alcuna  eccezione  ) tut- 
te le  sostanze  animali  e vegetali,  e tutte 
quelle  che  contengono  degli  avanzi  di 
animali  e di  vegetali.  Ma  perché  gl'  in- 
grassi non  producano  un  cattivo  effetto 
sul  vino,  é necessario  che  abbiano  esala- 
to tutti  i miasmi  infetti  che  ti  sviluppa- 
no durante  la  fermentazione  putrida  ; 
bisogna  che  siano  disorganizzati  compiu- 
tamente e ridotti  io  terriccio.  Le  sostan- 
ze terree,  indicate  siccome  concorrenti  a 

fi)  In  Inghilterra  si  sono  fatte  molle 
analisi  ili  terre  in  lavoro  : ue  sono  stale 
fatte  anche  io  Francia,  ma  io  non  oe  co- 
nosco alcuna  che  risgnardi  un  terreno  a 
viti.  Sarebbe  però  di  molto  interesse  di 
conoscere  la  corapojisione  dei  terreni  dei 
nostri  vigueti  più  rinomati. 

I a I 
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raigliorora  il  terreou  , cuatribiiiscoao  no  lerminati,  li  dispongono  nella  fossa 
molto  indie  a decomporre  gl'  ingrassi,  gl*  ingrassi  d’  ogni  genere  che  si  sono 
e tanto  più  prontamente  quanto  più  sono  raccolti,  e si  distendono  in  istrati  sottili 
numerose.  Gl'  ingrassi  troransi  quindi  che  si  coprono  Con  altri  strati  di  eguale 
nello  stato  il  più  opportuno  per  nutrire  grossezsa  di  terre  mescolate.  Se  queste 
le  liti  ; sono  io  parte  solubili,  e quelli  fossero  troppo  aride,  si  deve  versarvi 
che  non  lo  sono  ancora  si  dispongono  a sopra  dell'  acqua  sofBcienteraenle  per 
decomporsi  successivamente.  inumidirle  ; tutte  le  volte  che  si  getta 

La  perdita  che  l' ingrasso  sembra  nuovo  ingrasso  nella  fossa,  si  stende  e si 
aver  sofTerto  in  questa  decomposizione  è ricopre  di  terra  innafSandola  quando 
dovuta,  in  gran  parte,  all'acqua  che  si  occorra.  Qnando  la  fossa  è piena  a me- 
è formala.  Le  sostanze  aeriformi  che  si  tù,  si  vanga  e si  sconvolge  tutta  la  mas- 
sono  sviluppale  hanno  formato  delle  sa  per  dividere  meglio  le  materie,  e per 
combinazioni  fisse,  sia  tra  loro,  sia  colle  rinnovare  le  superficie  di  contatto  ; si 
terre  ; ciù  che  lo  prova  si  è,  che  le  so-  prosegue  indi  a riempirla  come  prima  ; 
stanze  vegetali  ed  animali,  che  trovanti  e si  vanga  e sconvolge  anche  quest'  al- 
io tal  mudo  in  contatto  con  elementi  ter-  tra  metà.  ' 

rei  di  diversa  natura,  si  disorganizzano  Facendo  penetrare  dei  bastoni  nella 
compiutamente  senza  esalare  i miasmi  in-  massa,  ed  estraenJoli  di  tempo  in  tempo, 
fettì  che  diffondono,  quando  vengono  si  può  riconoscere  lo  stalo  degli  strali 
abbandonate  alla  putrefazione  senz’  alcun  inferiori  ; se  ne  escono  Impregnali  d'  a- 
miscuglio.  Ma  perchè  la  decomposizione  qua,  ciò  indica  che  ne  fu  versata  di  Irop- 
degl'  ingrassi  sia  perfetta,  e si  operi  culla  po,  e in  questo  caso  si  vanga  la  super- 
minor  perdita  possibile,  vi  sono  le  se-  Gcie  della  massa  stessa  per  promuover 
guenti  precauzioni  indispensabili  da  pren-  I' evaporazione  dell'acqua  eccessiva.  Se 
dersi.  L'  umidità  è necessaria  per  la  fer-  si  osserva  che  la  massa  sia  troppo  arida, 
mentaziona  putrida  ; una  umidità  ecces-  la  si  innaffia  leggermente  a più  riprese 
sira  la  rallenta  ; e se  la  massa  fermentan-  per  non  dilavare  ili  troppo  gli  strati  ru- 
te è inondata,  l'acqua  trasporta  nel  se-  periori.  Le  urine  degli  animali,  quando 
no  della  terra  tutto  ciò  che  la  fermenta-  venissero  raccolte,  sarebbero  eccellenti 
zione  ha  reso  solubile,  vale  a dire  ciò  per  questi  innalGamenti  ; esse  accelereb- 
che  vi  è di  più  prezioso.  bero  la  fermentazione  , agenda  come  un 

Ecco  il  modo  di  procedere  per  ot-  vero  fermento  per  la  somma  facilità  con 
tenera  una  buona  fermentazione.  Si  for-  cui  si  decompongono, 
ma  io  terra  una  fossa  di  grandezza  suf-  In  luogo  di  fare  questi  composti  in 
ficiente  in  un  luogo  ombreggiato,  e si  una  fossa,  si  può  eseguirli  sul  terreno  -, 
ammassano  vicino  ad  essa  le  sostanze  il  che  è anche  conveniente  nei  tcrreui 
terree  d' ogni  specie  che  devono  servire  esposti  a ricevere  delle  acque  che  scolano 
di  ricettacolo  dell'  ingrasso.  Si  ha  curi  da  un  punto  più  elevato.  In  questo  caso 
di  mescolar  bene  queste  sostanze,  per-  il  primo  strato  d'ingrasso  viene  formalo 
chè  si  è da  questo  miscuglio  che  dipen  • sul  suolo  ; lo  si  ricopre  di  terre  mescola- 
de  specialmente  1'  intensità  della  loro  te  ; si  forma  nn  nuovo  strato  di  sostanze 
azione  ; questa  fossa  dev'  essere  disposta  vegetali,  che  si  ricopre  ancor  esso  di 
in  modo  che  non  possa  ricevere  che  le  terra,  e cos)  di  seguito.  A misura  che  il 
acque  della  pioggia  che  cade  sulla  sua  mucchio  s' innalza , se  ne  ricoprono  i 
superficie.  Quando  questi  preparativi  tu-  fianchi  con  marna  e con  terra  vergine, 
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oppure  con  un  miscogUo'di  entrambe, 
stemperato  ed  impastato  alla  consistenza 
di  un  cemento  sodo.  I lati  sono  ridotti 
a scarpa  rapida  per  maggiore  stabili- 
tà. La  massa  può  essere  innalzala  a sei 
piedi  , vale  a dire , sino  all'  altezza  a 
cui  sì  può  giungere  per-  istenderrr  so- 
pra la  terra  con  uii  ballile.  Il  rirc- 
stimento  esterno  deve  continuare  per 
tutta  r altezza  della  massa.  Questi  muc- 
chi devono  rimanere  in  posto  per  un 
anno,  durante  il  quale  s'innaffiano,  quan- 
do ciò  sia  necessario,  per  mantenere  lo 
massa  io  uno  stato  conveniente  d'  umi- 
dità. A capo  di  un  anno  ciascun  mucchio 
viene  vangato,  fecendovi  cambiar  posto 
con  un  badile.  Questa  operazione  acce- 
lera molto  la  decomposizione  di  tutte  le 
sostanze  che  possono  essere  sfuggite  alta 
fermentazione.  Sei  mesi  dopo  il  miscu- 
glio può  essere  adoperato.  Si  accelera 
ancora  la  decomposizione  di  tutte  le  so- 
stanze vegetali,  spargendpvi  sopra  della 
calce  viva,  o delle  ceneri  delle  fornaci  da 
calcina  che  contengono  sempre  molta 
calce. 

Questo  ingrasso  leggero,  mobile,  ma 
abbondante  di  principii  nutritivi,  sì  uni- 
sce intimamente  colla  terra  ; penetra  in 
tutti  i suoi  strati,  e,  disciollo  facilmente 
dalle  acque  piovane,  offre  alle  radici,  le 
più  profonde,  1'  alimento  di  cui  hanno 
bisogno  nello  stato  il  più  favorevole  per 
essere  assorbito.  Non  accade  lo  stesso  co- 
gl' ingrassi  non  decomposti,  i quali  in- 
vece rimangono  quasi  sempre  alla  super- 
fìcie del  terreno.  Abbruciano  o piuttosto 
fanno  morire  le  radici  con  cui  ritrovansi 
in  contatto  ; e,  siccome  non  possono  pe- 
netrare facilmente  negli  strati  inferiori, 
cosi  non  servcmo  d'  alimento  che  alle  ra- 
dici le  più  superficiali  : inconveniente 
grave,  poiché  è noto  che  la  vite,  b cui 
vegetazione  è basata  sulle  radici  superio- 
ri, non  ha  sempre  che  una  debole  esi- 
stenza. 
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Olwier  de  Serra  raccomanda,  co- 
me uno  dei  migliori  ingrassi  da  darsi  aUa 
vite,  U cime  e i ritagli  di  bosso  ,■  se  ne 
b uso  ancora  nelle  contrade  mecidionali 
della  Francia,  ma  io  temerei  che  1'  odo- 
re disgustoso  del  bosso  non  si  comuni- 
casse alla  uve.  Si  otterrebbe  senza  dub- 
bio un  migliore  risultamcnto  dalle  foglie 
e dal  legno  di  molti  arbusti  che  non 
hanno  alcun  odore  ; questa  legno  do- 
irebbe  essere  ritagliato  o decomposto 
per  metà  prima  di  esser  sepolto  nel  ter- 
reno. In  generale  b fibra  legnosa,  qua- 
lùnque sia  il  vegetabile  e la  parte  di  esso 
da  cui  proceda,  sviluppa,  nd  suo  stato  di 
decomposiuone,  degli  odori  soavi  ; si  è 
alla  decomposizione  della  fibra  legnosa 
che  è dovuto  l' aroma  difficilmente  defi- 
nibile, che  piace  in  generale,  esalato  dalle 
foreste  nella  metà  dell'  autunno.  La  de- 
composizione di  questa  fibra  legnosa  è 
assai  lenta,  e sotto  questo  rapporto  essa 
sarebbe  convenienlissinu  pei  vigneU. 

Le  sue  proprietà,  come  ingrasso, 
sono  state  verificate  con  esperienze,  di- 
rette. Dm  ritagli  dì  rovere,  sepolti  nello 
stesso  tempo  dell'  ingrasso  ordinario,  in 
due  pezzi  di  terra  separati,  non  hanno 
mostrala  nu'  azione  molto  sensibile  che 
nel  terzo  anno  t ma  questa  azione  ha 
avuto  una  durata  più  del  doppio  di  quel- 
la del  letame.  Le  foglie  d' albeco,  quan- 
do sono  secelie,  e non  contengono  altro 
che  la  fibra  legnosa,  sarebbero  pure  un 
ingrasso  assai  opportuno  per  la  vite.  Gli 
antichi  seminavano  nelle  loro  vigne  dei 
lupini,  che  sepppellivano  nelb  terra  al 
momento  io  cni  incominciavano  a fiorire. 
Questo  metodo  potrebbe  essere  adottato 
in  tutti  i paesi  in  coi  le  lince  delle  viti 
sono  distanti  tra  loro  di  due  o tre  piedi. 

I topini  vengono  da  per  tutto  nel  mezzo- 
giorno ; si  potrebbe  d'  altronde  sostituir- 
vi il  sorgo  nero,  le  fave,  ed  alcuni  cereali 
che  si  seppdlirebbero  in  primavera. 

Io  ho  dimenticato  di  annoverare,  ' 
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tra  gl’  iograssi  opportuni  per  la  vile,  lo 
sterco  dei  picciooì,  che  Olivier  de  Serres 
■nelle  al  primo  posto.  Ilo  veduto  adope- 
rarlo cao  successo  nella  Linguadoca,  in 
vigneti  che  producevano,  contro  il  solilo 
dei  paese,  dei  vini  da  tavola  assai  delicati. 

Finalmente  si  potrebbe  adoperare 
con  successo  anche  la  torba,  decomposta 
prevenlivamenle,  mescolandola  colla  calce 
viva.  Se  ne  otterrebbe  un  ingrasso  assai 
durevole  che,  combinalo  colla  marna  e 
colle  terre  argillose  leggiere,  sarebbe  attis- 
simo a migliorare  ì terreni  spossati  da  un 
longò  soggiorno  della  vite. 

CAPITOLO  SETTIMO 
SuìT  utilità  del  cintare  i vigneti. 

È quasi  impossibile  di  lare  alcun 
miglioramento  nella  coltivaiione  dei  vi- 
gneti quando  non  siano  dolati.  A che 
servirebbe  di  essersi  procurati,  a fona 
di  ricerche  e di  cure,  dei  ceppi  di  nna 
mahiransa  più  precoce  dì  quella  degli 
altri,  se  si  dovesse  aspettare  il  bando 
della  vendemmia  per  raccoglierne  i frut- 
ti 7 Se  col  diradare  e ventilare  di  più  un 
vigneto  non  cintato,  si  i ottenuto  di 
metterlo  in  islato  di  perfezionare  la  ma- 
turanza  delle  uve,  lasciandole  sulle  piante 
più  a lungo  senza  esporle  al  pericolo  di 
marcire,  il  bando  della  vendemmia  ci 
sforza  a coglierle  più  presto  che  non  si 
vorrebbe.  Se  il  vigneto  è composto,  co- 
me accade  troppo  spesso,  di  più  ceppi, 
la  cui  maturanza  ha  luogo  ad  epoche 
diverse , il  bando  della  vendemmia  ci 
sforza  a coglierle  tutte  ad  un  tempo.  Il 
suddetto  bando  è forse  indispensabile 
nello  stato  attuale  delle  cose  ; ma  verri 
forse  tempo  in  cui  sari  inalile,  e frattan- 
to i opportuno  di  emanciparsene  col 
cintare  i vigneti. 

I muri  sono  al  certo  i più  opportu-j 
ni  per  dotare  i vigneti,  servendo  essi 
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anche  di  difesa  delle  viti  ; ma  la  loro  co- 
struzione e la  loro  manutenzione  sono 
costose,  per  cui  non  può  convenire  che 
pei  vigneti  gii  celebri  : ciò  non  ostante 
quando  i materiali  trovinsi  sul  luogo,  e 
la  mano  d'  opera  non  sia  cara,  un  muro 
di  sei  piedi  dì  altezza,  legata  con.  terra, 
non  è di  grande  spesa,  e si  potrebbe  ot- 
tenere qualche  compenso  dalle  viti  che 
si  educherebbero  io  ispalliera  sulle  tue 
pareti  interne.  1 muri  di  terra  costereb- 
bero ancor  meno,  ed  i loro  ruderi,  quan- 
do vengono  dislrnlti,  servono  di  ottimo 
migliorante  del  terreno  ; ma  questi  muri 
sono  appena  conosciuti  in  Francia,  quan- 
tunque possano  estere  utili  .in  molte  cir- 
costanze. 

Nella  maggior  parte  dei  casi  le  cìnte 
di  siepi  tono  le  più  convenienti.  Le  siepi 
destinate  a dotare  i vigneti  devono  esser 
composte  di  alberi  e di  arbusti  le  cui  ra- 
dici non  siano  serpeggianti  ; bisogna  an- 
che che  la  loro  foglia  non  sia  fitta,  onde, 
nel  caso  che  ti  lasci  crescere  qualche 
pianta,  per  lo  scopo  che  indicherò  in  se- 
guito, non  ombreggino  di  troppo  le  vili. 
Si  deve  esclndere  il  tambuco,  il  rovo,  la 
rosa  canina,  la  spina  nera,  l' acacia,  i 
berberi,  I'  uva  spina,  il  gelso,  e lutti  gli 
altri  alberi  od  arbusti  che  stendono  lon- 
tano le  loro  radia,  e divorano  la  terra  a 
molta  distanza.  La  spina  bianca  stanca 
meno  il  terreno,  e forma  delle  siepi  belle 
e buone,  ma  cresce  assai  lentamente  ; per- 
chè queste  siepi  durino  bisogna  mante- 
nerle con  molta  diligenza,  e quando  vi 
sì  forma  un  buco  difficilmente  si  riesce 
ad  otturarlo.  Di  tutti  gli  alberi  ed  arbu- 
sti indigeni  n naturalizzati  presto  di  noi, 
quello  che  mi  sembra  il  più  conveniente 
per  le  siepi  per  cintare  le  vigne  sì  è il 
mandorlo.  Esso  riesce  bene  in  tutti  i ter- 
reni, ed  in  tutte  le  esposizioni  opportune 
per  le  viti:  le  tue  radici  discendono 
profondamente,  e non  estraggono  nulla 
dagli  strati  superficiali.  U fogliame  del 
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mandorlo  i poco  £tu>  ; cresco  celeremen- 
te  ed  esige  poche  care. 

Si  semina  in  posto  di  primavera  in 
an  piccolo  fossato  col  fondo  bene  smos- 
, so  ; si  dislrìbuiscono  le  mandorle  lontane 
da  quattro  a sei  pollici  l'  nna  dall'altra; 
ma  vai  meglio  metterne  di  più  che  di 
meno,  perchè  non  nascono  tutte  : ma,  se 
si  è avuta  la  precauxiune  di  farle  germo- 
gliare da  prima  col  metterle  a strati  nella 
sabbia  fresca,  esse  allignano  tutte,  e svi- 
luppano con  vigore.  Quando  hanno  pre- 
so snfCciente  fona,  si  cimano  all'  altetzn 
di  quattro  a cinque  piedi,  e con  ciò  la 
siepe  è formata.  Non  si  tratta  più  per 
mantenerla  che  di  tagliarla  alla  stessa  al- 
tezza ogni  dne  o tre  anni  : a questo  og- 
getto si  taglia  col  falcino  la  metà  dei  getti 
esciti  dalla  testa  ; ed  agli  altri  getti  si  fa 
un  intaglio  che  penetra  sino  a metà  deH.i 
loro  grossezza  e s' inclinano  da  entrambi 
i lati  della  siepe,  attaccandoli  ad  essa  con 
sarmenti  di  salice  ; questi  getti,  separati 
a metà  dal  tronco,  mandano  fuori  molti 
virgulti  che  guarniscono  sufficientemente 
la  parte  inferiore  della  siepe  ; si  levano 
via  tutte  le  volte  che  si  cima  la  siepe 
stessa,  e se  ne  sostituiscono  degli  altri. 
Tale  siepe  esige  poche  spese  ; si  mantie- 
ne con  facilità  ; e,  ciò  che  è più  impor- 
tante, si  forma  celeremente  : incomincia- 
ta colla  piantagione  delle  viti,  è in  istato 
di  difenderla  alle  prime  raccolte.  Indi- 
pendentemente dai  vantaggi  che  risultano 
dalle  cinte  dei  vigneti,  già  indicati  supe- 
riormente, si  può  ricavarne  anche  un 
altro  piò  essenziale,  ed  è di  guarentire  te 
viti  dai  geli  tardivi  delta  primavera,  o 
almeno  dai  loro  effetti  distruttori.  Si  sa 
che  questi  geli,  d' ordinario  poco  intensi, 
nuocono  meno  alla  vite,  per  loro  stessi, 
che  per  le  circostanze  che  gli  accompa- 
gnano o che  li  seguono. 

La  vite  può  reggere  a geli  assai  for- 
ti, quando  la  terra  sia  secca,  e 1'  aria  in 
movimento.  I giovani  getti,  poco  impre- 


V I T 9O5 

gnali  d*  acqua,  resistono  meglio  in  que- 
sto caso  alla  diminuzione  di  temperatu- 
ra ; resistono  ancora,  quando,  per  le  cir- 
costanze contrarie,  sono  prese  dal  gelo, 
purché  possano  riprendere  lentamento 
una  temperatura  al  di  sopra  di  zero.  Ma 
se  dopo  un  gelo  che  ha  colpito  la  vile 
impregnala  d’  acqua  , il  sole  s' innalza 
sopra  un  orizzonte  senza  nubi,  i suoi 
raggi,  cadendo  ani  giovani  getti,  li  disge- 
la troppo  rapidamente  ; questo  subito 
disgelo  disorganizza  i getti:  c ciò  è tanto 
vero  che  sullo  stesso  ceppo,  i getti  che 
si  trovano  all'  ombra  di  altre  parti  della 
vile,  dei  pali  o di  alberi  vicini,  sfuggono 
alla  distruzione,  a meno  che  il  freddo 
non  sia  di  una  grande  intensità,  nel  qual 
caso  anche  il  legno  vecchio  non' ne  va 
esente  (1). 

Questi  effetti  del  disgelo  celere  dai 
I germogli  sono  ben  noli,  e si  è per  garan- 
tirne le  viti  che  si  consiglia  di  accendere 
dei  fuochi  in  vicinanza  di  esse,  poco  pri- 
ma dì  giorno,  nella  speranza  che  il  fumo 
sparso  dal  vento  su  tutta  l' estensione  del 
vigneto  vi  produca  un  disgelo  più  lento. 
Questo  mezzo  che  fu  posto  in  uso  dagli 
antichi  io  Italia  e nella  Grecia,  esìge  nel 
nostro  clima  delle  cure  assai  penose,  e 
spesso  assai  lunghe;  il  suo  efletto  c d’al- 
tronde mollo  incerto,  poiché  dipende  dal- 
la direzione  dei  vento  che  non  s' innalza 
spesso  che  allo  spuntar  del  giorno  ; il  caso 
più  favorevole  è quello  in  cui,  l’ aria 
essendo  calma,  il  fumo  s' innalza  perpen- 
dicolarmente come  una  cortina  che  inter- 
cetta i raggi  diretti  del  sole,  e non  tras- 
mette che  la  luce  diSusa.  Perché  questo 
mezzo  sia  molto  efBcace,  bisognerebbe 

(1)  1 geli  i più  tardivi,  quelli  che  nuo- 
cono  di  più  alle  viti,  sono  quasi  sempre 
dovuti  alla  irradiazione  dei  vegetabili  nello 
spazio  quando  le  notti  sono  serene  e calme. 

1 germogli  della  vile  possono  allora  gelarsi, 
quantunque  la  temperatura  dell*  arie  non 
discenda  sino  a zero. 
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che  Teaisse  impiegato  di  concerto  da  tutti 
ì proprìelarii  di  un  rigoeto  : ai  potrebbe 
in  questo  caso  sviluppare  uno  strato  di 
fumo  talmente  esteso  da  intercettare  i 
raggi  del  sole  per  un  tempo  sutSciente, 
perché  possa  aver  luogo  un  disgelo  com- 
piuto senza  il  suo  concorso. 

Altri  piantano  degli  alberi  qua  e là 
nei  vigneti,  e questo  mezzo  è assai  op- 
portuno per  riguardo  ai  geli,  ma  la  vite 
soffre  per  altro  motivo;  gli  alberi  stanca- 
no la  terra  ; la  loro  ombra  protettrice  di 
primavera,  diviene  nociva  nell'  estate  ; le 
uve  non  maturano  compiutamente.  Gli 
alberi  producono  questi  effetti  più  forte- 
mente nel  nord  ebe  nel  mezzogiorno  ; ma 
sono  pure  sensibili  anche  nel  mezzogior- 
no. L'uso  di  questi  mezzi  non  può  dun- 
que convenire  che  pei  vigneti  comuni, 
dove  si  può  senza  inconveniente  sagriC- 
care  la  qualità  dei  prodotti  alla  certezza 
del  raccolto. 

L'  uso  delle  siepi,  come  ripari,  non 
presenta  gl’  indicati  inconvenienti  : gli 
alberi  di  cui  sono  composti  non  isfrutta- 
no  la  terra;  le  loro  foglie  sono  troppo 
rare  per  mandare  un'  ombra  nociva  du- 
rante r estate  ;'  finalmente  vengono  pian- 
tate sui  lembi  del  vigneto  io  linea  non 
interrotta,  e quindi  il  loro  effetto  è meno 
parziale  e più  intenso. 

Io  propongo  dunque  di  lasciar  in- 
nalzare la  siepe  a tutta  l' altezza  cui  può 
giungere,  dal  lato  del  levante  equinozia- 
le; o,  ciò  che  sarebbe  ancor  meglio,  di 
lasciare  da  otto  ad  otto  piedi  un  albero 
iutatto  ; io  questo  modo  si  avr^be  un 
riparo  al  momento  in  cui  il  sole  inco- 
mincia ad  innalzarsi  sull'  orizzonte,  sten- 
derà la  sua  ombra  su  tutta  la  vigna,  e 
successivamente  sopra  una  parte  tanto 
minore  quanto  più  il  sole  s'  inoltrer.à 
verso  il  sud.  Non  tutta  la  vigna  potrebbe 
essere  sottratta  all’  azione  diretta  del  sole 
per  un  tempo  sufficiente  da  potere  in  se- 
guito sopportarla  impunemeote  ; ma  se 
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una  metà  o soltanto  un  terzo  sfuggisse  a 
questa  azione,  e quindi  evitasse  gli  eQétti 
distruttori  del  gelo,  questo  sarebbe  un 
grande  vantaggio  ottenuto  senza  cura, 
senza  spesa  e senza  alterazione  nella  qua- 
lità dei  prodotti.  Le  siepi  elevate  servono 
anche  a sottrarre  le  viti  all'  azione  dei 
venti  nocivi.  Io  ne  ho  già  proposto  l'uso 
pei  nostri  vigneti  dell'ovest,  dove  i venti 
di  mare  producono  molli  guasti.  Simili 
ripari  sarebbero  assai  utili  per  molti  vi- 
gneti posti  nell’  interno  delle  terre. 

Finalmente  le  siepi  ritenuto  basse 
sono  il  mezzo  il  più  economico  per  so- 
stenere il  terreno  nei  pendii  rapidi.  Per 
questo  oggetto  si  scavano  delle  fosse  di 
distanza  in  distanza  perpendicolarmente 
al  declive  ; le  terre  dell'escavazione  ven- 
gono gettate  sulla  parte  la  più  elevata  del 
terreno,  e si  piantano  le  siepi  nel  fondo 
della  fossa.  Il  terreno  trovasi  cosi  dispo- 
sto a gradinate,  e le  siepi  fanno  I'  ufficio 
di  muraglia  per  sostenere  la  terra. 

CAPITOLO  OTTAVO 

CoUiwnione  annuaìe  della  vite. 

Questo  capitolo  verrà  diviso  io  die- 
ci paragrafi,  che  tratteranno  del  polare, 
dei  lavori,  del  palare,  dello  spampanare, 
del  legare  i tralci,  del  troncarli,  dello 
sfogliare  e del  propagginare  : il  decimo 
tratterà  dei  diversi  modi  di  coltivazione 
in  uso  nei  principali  vigneti  di  Francia. 
I nove  primi  paragrafi  non  conterranno 
che  dei  precetti  generali  dedotti  dall'espe- 
rienza, e che  possono  applicarsi  a qua- 
lunque metodo  di  coltivazione.  Questi 
modi  sono  così  variati,  che  sarebbe  im- 
possibile di  dare  la  descrizione  delle  di- 
verse loro  parti  nelle  prime  nove  divisioni 
di  questo  capitolo,  senza  incorrere  in  una 
grande  confusione  ; ma  siccome  molti  di 
questi  metodi  meritano  di  essere  cono- 
sci uti,  e possono  essere  applicali  con  suc- 
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cciso  in  mollo  località  dove  ooo  eooo  !□ 
uso,  cosi  ne  ho  rìuoite  le  descruiooi  nel 
decimo  paragrafo. 

§.  I.  — Del  potare. 

SI  è discusso  per  molto  tempo 
sulT  epoca  più  conveniente  per  potare 
le  vili,  6 non  si  è oUenuto  da  questa 
discussione,  che  P opioione  generalmente 
adottata^  che  la  potatura  precoce  può 
essere  opportuna  nelle  contrade  del  mes* 
Eogiomo,  ma  che  le  viti  del  nord  non 
possono  sostenere  che  una  potatura  tar- 
diva. Ciò  non  ostante  tn  un  elenco  datoci 
dal  sig.  Cavoìeau  dei  paesi  in  cui  si  usa 
d' incominciare  a potar  le  viti  dal  no- 
vembre al  dicembre,  si  trovano  i Dipar- 
timenti deir  Alta  Saona  e della  Mosella, 
r UDO  dei  quali  tocca  al  limite  delle  viti, 
e r altro  per  la  soa  posiuone  elevata,  ha 
un  clima  forse  ancor  meno  favorevole. 
L*  uso  di  polare  le  viti  nelle  epoche  qui 
sopraindicate  è generale  nei  dipartimeuti 
della  Mosa,  dell'  Indre  e Loira,  e del 
Lolret,  che  senza  essere,  almeno  i due 
ultimi,  cosi  elevati  in  latitudine  come  i 
precedenti,  appartengono  però  al  nord 
della  Francia.  Il  tutto  dunque  nella  col- 
tivazione della  vite  sì  accorda  con  ciò  che 
ne  ha  detto  Olioier  de  Serrei  : più  per 
uso  che  per  bisogno  sono  di^rsi  i modi 
di  piantare  e di  educare  U viti  nelle  pro^ 
vincie.  Ciò  non  ostante  se  l'uso  entra  per 
molto  net  metodi  di  coltivazione,  il  biso- 
gno, in  qualche  circostanza  locale,  vi 
entra  pure  per  qualche  cosa. 

Colla  potagione  precoce  la  vite  si 
eviluppa  più  presto  di  primavera,  e la  sua 
vegetazione  è più  vigorosa:  colla  tardiva 
si  hanno  eSetli  opposti.  Colla  potagione 
fatta  presto  la  vite  si  trova  esposta  alfa- 
stone  dei  geli  tardivi,  ma  d'  ultioode,  se 
3 questa  azione,  ha  maggior  tein' 
po  per  U utaluranza  delle  uve.  Ora  una 
rnaturanza  compiuta  è nn  vantaggio  di 
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cui  ri  gode  cosi  di  rado  nelle  contrade 
situate  come  i Dipartimenti  della  Mosella 
e dell'  Alta  Saona,  che  si  può  arrischiar 
mollo  per  ottenerla  una  volta  in  due  o 
tre  anni,  e forse  in  quattro,  dnque. 

Questo  calcolo,  se  è stalo  fatto,  sa- 
rebbe giustificato  dai  risultamenti  ; poiché 
dietro  i dati  statistici  pubblicali  dal  sig. 
Cavoleau^  trovo  che  il  prodotto  sporco 
deir  ettaro  di  vigne  è,  nella  Mosella,  di . 
895  franchi,  e nell' Alta  Sauna  di  : 
prodotti  superiori,  anche  rnllimo,  a quel- 
lo della  Gironda,  ì cui  vigneti  sono  ì più 
produttivi  di  lutto  il  meuogioruo.  Ecco 
per  ciò  che  riguarda  il  bisogno. 

In  quanto  alle  circostanze  locali, 
che  possono  aver  delermioalo  ad  adot- 
tare una  potatura  precoce  in  questi  di- 
partimenii  settentrionali,  esse  possono 
verificarsi  : in  un  terreno  poco  ii  radian- 
te, e quindi  poco  soggetto  alle  brine  ; in 
una  esposizione  ben  difesa  dal  nord  e dal 
levante;  nella  lunga  durala  dei  verni  che 
garantisce  d'  ordinario  le  contrade,  che 
vi  SODO  esposte,  dai  geli  tardivi  che  de- 
solano i paesi  più  temperati;  in  un  meto- 
do di  coltivazione  per  fossati,  che  garanti- 
rebbe di  più  la  vite  ; nella  natura  dei  ceppi, 
ec.  Può  essere  anche  che  vi  sia  minor 
pericolo  in  un  clima  rigido,  nel  potare  la 
vile  prima  del  verno,  che  quando  non  sia 
questo  ancora  terminato.  jVel  primo  caso, 
la  vegetazione  essendo  sospesa,  la  parte 
superiore  della  piaga  si  ristrìnge  e si  es- 
sicca ; ciò  che  sottrae  il  legno  all'  azione 
dei  geli.  ^el  sec<mdo  caso,  il  succhio, 
che  è di  già  in  movicueiiln,  come  appare 
dal  gonfiarsi  delle  gemme,  tiene  la  piaga 
in  000  stalo  di  umidità  che  la  rende  più 
sensibile  all'  impressione  del  freddo. 

Io  ho  incomiociato  questo  paragrafo 
sulla  potagione,  citando  alcuni  Tutti  inso- 
liti, perchè  si  deve  naturalmente  coochiu- 
dere  che  è impossìbile  di  stabilire  su  qtie- 
sta  materia  delle  regole  fisse,  applicabili 
da  per  tulio,  e che  ciò  che  si  può  fare 
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di  meglio  M è (li  limitar^  ad  eiporra  dei 
prccelli  generali  ; questo  è pur  ciò  che 
io  leulcrò  di  fare.  Siccome  una  potagione 
precoce  è il  meozo  di  determinare  ano 
sriluppamenlo  più  sollecito  o più  vigo- 
roso, coti  essa  conviene  specialmente  per 
le  vecchie  viti  c pei  ceppi  debiJi.  Per  la 
ragione  opposta,  la  potagione  tarda  è uti- 
le per  le  vili  giovani  e pei  ceppi  che  cac- 
ciano troppo  legno  ; rintiauindo,  co- 
me (lice  Oli\>ier  de  Serres,  il  loro  troppo 
orgoglio  e lasturrggiare.  I ceppi  la  cui 
maturansa  è la  più  tardiva  dovrebbono 
essere  potati  pei  primi,  ed  all'opposto 
(juelli  la  cui  maturanza  c precoce.  Questo 
è un  nuovo  motivo  per  piantare  separa- 
tamsmte  i ceppi  die  non  concorrono  in- 
sieme in  tutte  le  epoche  della  loro  vege- 
tazione. Le  viti  piantate  in  terreno  eleva- 
vato,  secco  e magro,  devono  essere  ta- 
gliate più  presto  di  quelle  poste  sopra  un 
terreno  basso  ed  umido. 

E inutile  di  far  osservare  che  il  nu- 
mero dei  sarmenti  che  devono  esser 
tagliati  per  portar  frutto,  sopra  ogni  cep- 
po, deve  essere  proporzionato  alla  loro 
forza  ; (piesto  è noto  a tutti  gli  agricolto- 
ri ; ma  ciò  che  è essenziale,  quantunque 
non  vi  si  badi  molto,  specialmente  nei 
vigneti  con  pali,  si  c di  dirigere  per  tempo 
la  potagione  in  modo  che  i capi  lasciali 
sopra  ogni  ceppo  form'mo  un  triangolo, 
un  quadrato,  ec.  Con  questa  disposizione, 
i nuovi  tralci  della  vite,  quando  vengono 
attaccati  ai  legnami,  si  trovano  separati 
gli  uni  dagli  altri  nella  loro  parte  inferio- 
re ; ciò  che  facilita  la  circolazione  dell'aria 
e r azione  del  sole.  ?iun  accade  lo  stesso 
(juando  tulli  i capi  trovansi  da  una  stessa 
parte,  poiché  non  è possibile  rialzare  ■ 
tralci  senza  non  riunirli  in  un  fascio 
stretto. 

Se  si  stanca  la  vite  ritenendola 
troppo  carica,  le  si  arreca  almeno  egual 
nocumento  col  tenerla  più  povera  di 
quello  che  richieda  la  sua  forza  e la  sua 
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■ulnra.  La  vite  tagliata  troppo  corta,  od 
a cui  non  ti  tono  lasciati  abbastanza  capi, 
non  produce  che  legno  sterile.  Si  è pure 
assai  spesso  ad  un  taglio  poco  proporzio- 
nalo alla  forza  dei  ceppi,  che  bisogna 
attribuire  l'intristire  dell'uva. 

Nel  nord,  dove  il  primo  lavoro  non 
deve  esser  dato  alla  vite  ^ebe  quando  i 
giovani  getti  hMloo  di  già  una  certa  lun- 
ghezza, bisogna  scalzarli  al  momento  della 
potagione  per  isbarazzare  il  piede  dì  tutti 
i succliioni  che  possono  essere  esciti. 
Questa  operazione  dev'  essere  fatta  con 
cura,  poiché  non  evvi  cosa  che  nuoca  di 
più  alta  vile  di  questi  polloni  inferiori 
che  assorbono  una  parte  del  tiicchìo,  a 
detrimento  dei  sarmenti  da  fratto  : si  de- 
ve pure  tagliare,  alla  base  del  tronco,  tutte 
le  piccole  radici  superficiali.  Questo  é il 
mezzo  di  far  acquistare  maggior  fòrza  alle 
radici  inferiori,  colle  quali  la  vite  deve 
vegetare  per  esser  garantita  dai  geli  e dalla 
siccità.  Questi  tagli  devono  essere  fatti 
col  falcino.  Nel  mezzogiorno  lo  scalza- 
mento  della  vite  si  fa  nello  stesso  tempo 
del  primo  lavoro,  che  si  eseguisce  subito 
dopo  la  potagione. 

§.  II.  — Dei  lavori. 

L’ epoca  del  primo  lavoro  da  darsi 
alla  vite  deve  variare  secondo  il  clima. 
Quanto  più  è rìgido,  e specialmente  va- 
riabile, tanto  più  questo  lavoro  dev'essere 
diOierito.  Lo  smovimenlo  della  terra  ha 
per  primo  effetto  di  accelerare  la  vegeta- 
zione della  vite  ; questo  smovìmento  non 
deve  dunque  precedere  1'  epoca  in  cui  la 
vite  può  vegetare,  non  già  senza  pericoli, 
ma  con  pericoli  minori,  che  sono  com- 
pensati dalla  speranza  dì  una  maturanza 
più  precoce  ; punto  essenziale  che  l'agri- 
coltore non  deve  giammai  perdere  di 
vista. 

Evvi  pure  un  altro  motivo  che  deve 
far  diOerire  il  primo  lavoro,  in  tutte  le 
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cfiotrade  soggette  ai  geli  tardivi  fino  al* 
r epoca  in  cui  la  vite  ha  già  sviluppato  i 
suoi  germogli.  I geli  tardivi  sono  dovuti 
a due  cause  che  possono  concorrere  in- 
sieme, ma  che  agiscono  qualche  volta  se- 
paratamente. Queste  cause  sono  il  freddo 
deir  aria  e la  irradiazione  nello  spavo. 

Quando  Parìa  è ad  ona  temperatura 
al  di  sotto  di  aero,  tutti’ S corpi  che  vi 
SUDO  immersi,  vengono  colpiti  dal  gelo, 
qual  più  presto,  qual  meno*  Quelli  che 
s<»no  umidi  alla  superficie,  o che  sono 
pregni  d*  acqua,  ne  sono  colpiti  pei  pri- 
mi, perchè  V aria  vi  toglie  una  parte  di 
quest’  acqua  ; ciò  che  non  può  aver  luo- 
go senza  produzione  dì  freddo,  o,  ciò 
che  è più  esatto,  sema  un  assorbimento 
di  calorico. 

L’  efiètto  immediato  del  lavoro  es- 
sendo quello  d’ imprimere  una  maggiore 
attività  al  succhio  della  vile,  è evideule 
che  la  rende  più  sensibile  all'azione  del- 
V aria  fredda.  Ma  non  è necessario  ehe 
r aria  sia  ad  una  temperatura  al  di  sotto 
di  zero,  perchè  la  superficie  della  terra 
ed  i vegetabili  siano  colpiti  dal  gelo.  Se, 
durante  la  notte,  e con  una  temperatura 
dì  1,  a e 5 gladi  al  di  sopra  dello  zero, 
r aria  è calma  ed  il  pìelo  puro  e seoza 
nubi,  la  congelazione  può  aver  luogo  ; io 
questo  caso  essa  è dovuta  alPirradiazione 
soltanto.  Tutto  ciò  che  favorisce  Ptrradia-I 
zione  contribuisce  dunque  ad  accelerare  la 
congelazione  ; ora  egli  è certo  che  qualun- 
que soslauta  divisa  irradia  assai  più  che 
quando  è allo  stalo  compatto;  dal  che 
ue  segue  che  la  divisione  del  terreno 
col  la  VOI  o determina  più  rapidamente 
la  congelazione  della  sua  superficie  ; il 
che  si  può  osservare  io  tutti  gP  inverni 
percorrendo  le  campagne.  1 solchi  di 
lavoro  sono  sempre  cougelali  prima  delle 
terre  non  ismo>se  ; »on<»>puie  i primi  a 
disgelarsi  ; due  efielli  opposti  che  sono 
il  risultamento  di  una  stessa  causa,  cioè 
deir  irradiazione.  ^ 
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Io  quanto  sUa  vile,  ecco  ciò  che 
accade.  Il  ino  calorico  sfugge  irradieo- 
dusi  da  tutti  i suoi  giunti.  L' aria  che 
irradia  poco,  e ched'  altronde  è suppo- 
sta in  riposo,  non  V»ò  restituirle  il  ca- 
lorico che  perde  continuamente  ; essa 
subirebbe  dunque  ben  tosto  la  congda- 
ùooe  se  non  estraesse  dalla  terra  del 
onoro  calorico. 

La  terra  ve  ne  comunica  in  due 
modi  ; colle  radici  , e questo  calorico 
giunge  lentamente  al  suo  destino  ; e colla 
sua  propria  irradiazione  ; irradiasione 
poco  rapida,  ma  prolungata  quando  il 
terrenu  è compatto  ; assai  rapida,  ma  che 
cessa  ben  tosto  quando  il  terreno  è di- 
\ iso,  perchè  la  sua  superficie , celere- 
mente  esaurita  di  calorico,  non  tarda  a 
congelarsi.  Si  congela  tanto  più  rapida- 
mente quanto  più  è umida,  poiché  1'  a- 
cqua  interposta  fra  le  molecole  terree,  o 
che  ne  tiene  in  sospensione,  sì  congela 
assai  più  presto  di  quella  pura.  Una  volta 
che  sia  congelata  la  superficie  del  terreno, 
i germogli  si  congelano  ben  presto  ancor 
essi,  perchè  perdono  più  ad  ogni  istante 
di  quello  che  possono  ricevere  dalle  ra- 
dici. Se  la  vite  trovasi  esposta  al  Leva..  - 
te,  ed  il  sole  s*  ìaaatzi  senza  nubi,  tutto 
quello  che  vten  colpito  dai  raggi  perisce. 
Questi  geli  per  semplice  irradiazione  sono 
più  frequenti  di  quello  che  non  si  crede, 
e sono  essi  che  nuoce  no  maggiormente 
alla  vite,  perchè  il  giorno  che  vi  lien  die- 
tro è quasi  sempre  puro.  Essi  suprag- 
giungono  anche  nell’ epoca  la  più  pericl^' 
Iosa  deir  anno,  vale  a dire  dopo  1’  equi- 
nozio di  primavera,  lo  ne  ho  osservaU  si- 
no net  maggio,  e non  dubito  punto  che 
non  si  prolunghino  sino  io  giugno. 

È dunque  evidente  che  ritardando 
il  primo  lavoro  si  diminuiscuno  i perico- 
li per  la  vite,  ma  con  ciò  si  ritarda  an- 
che r epoca  della  maturanza.  Bisogna 
dunque  fermarsi  ad  un  teraiine  medio, 
9 Specialmente  consultare,  determiuau* 
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dolo,  le  circoetanxe  locali  particolui  a 
ciatcun  vigneto  (i). 

Le  viti  piantate  in  terreni  freddi  ed 
umidi  o in  pianura,  oppure  eaposte  ai 
primi  raggi  del  iole^  che  •’  innalia,  de- 
vono estere  lavorate  pili  tardi  che  ti  può, 
vale  a dire  dopo  I'  epoca  in  coi,  per  ogni 
località,  i geli  tardivi  tono  piò  freqnenti. 
Le  vili  piantate  in  un  terreno  caldo  e 
tacco,  e difese  dalla  parte  di  levante, 
possono  ricevere  i primi  lavori  quando 
i loro  germogli  hanno  acquistata  una  lun- 
gbeaza  di  qnalche  pollice.  Siccome  la 
precocità  di  tutti  i ceppi  non  è la  stessa, 
così  è evidente  che,  quando  piò  ceppi 
trovanti  confuti  in  uno  stesso  vigneto  , 
ve  n*  è sempre  qualcuno  pel  quale  T e- 
poca  del  lavoro  è iotempestiva  ; se  ù col- 
tivassero separatamente,  ti  potrebbe  sem- 
pre, anticipando  o ritardando  a propo- 
sito r epoca  della  potagione  a quella  dei 
lavori  da  darsi  loro,  obbligarli  a matura- 
re i loro  frutti  ad  un  tempo  medesimo. 

Questa  separasione  dei  ceppi  mi 
pare  sì  utile  ai  progressi  della  colliva- 
tiune  della  vite,  ed  al  peifesionamento 
della  viniGcaiiune,  che  io  mi  rimprove- 
I e ei  se  non  indicassi  tutti  i vantaggi  del 
pari  che  tutti  gl'  inconvenienti  del  meto- 
do attuale.  Ma  ritorniamo  ai  lavori. 

Il  primo  lavoro  deve  tempre  esser 
eseguito  a tempo  caldo,  e abbastanu  as- 

(i)  Le  erbe,  e speciilmenle  le  grami- 
gne, irradiano  con  molla  atiività,  per  cui 
ai  congelano  celeremente  ; il  che  si  osser- 
va io  occasione  di  lolle  le  brine.  Le  erbe 
sono  coperle  di  ghiacciooli  prima  degli  al- 
tri corpi,  ciò  che  non  può  accadere  senta 
che  la  loro  lemperatara  aoo  sia  discesa  al 
di  lollo  di  zero.  In  questo  sialo,  sì  può 
dire  che  lo  erbe  irradiano  del  freddo  : 
questa  espressione  poco  esalta  dipinge  del 
resto  assai  bene  ciò  che  accade. 

Le  erbe  contribuiscono  dunqne  ad  ac- 
celerare la  congelazione  dei  corpi  posti 
nelle  toro  ricinaiue.  Dietro  di  ciò  sarebbe 
assai  iiiile  dì  sbarazzarne  la  rigne  con  un 
lavoro  fallo  prima  del  verno. 
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sicorato  da  non  temer*  cbt  piova  par 
alcuni  giorni.  La  terra  smossa  s' impre- 
gna di  calorico  con  facilità  pari  a quella 
eoo  cui  lu  perde  colla  irradiazione  ; laon- 
de ciò  che  acquista  io  un  giorno  caldo, 
viene  reto  alla  vile  dorante  le  notti  fred- 
de ; eSétto  che  si  concilia  assai  bene  con 
quello  che  i stato  attribuito  precedeote- 
meole  ai  lavori  eseguiti  troppo  presto. 
Questo  primo  lavoro  dev'  essere  eseguito 
a sei  pollici  almeno  di  profondità,  quan- 
do il  terreno  lo  permette,  ciò'^che  sup- 
pone pure  che  la  vile  sia  stata  piantala, 
e che  le  propaggini  che  se  ne  sono  rica- 
vale trovinsi  abbastanza  profonde  perchè 
il  ferro  non  arrivi  a locdbre  nè  il  loro 
tronco,  nè  le  loro  prindpafi  ndici. 

Nulla  evvi  di  piò  favorevole  alla 
vite  di  un  lavoro  profundo  j questo  è, 
come  ho  di  già  detto  nel  capitolo  che 
tratta  del  modo  di  piantare  le  viti,  il  mi- 
glior mezzo  di  garantirlo  dalla  siccità , 
perchè  la  terra  che  è molto  smossa  ritie- 
ne le  acqne  piovane  ; mentre  quando  il 
lavoro  è superficiale,  le  acque  si  raccol- 
gono sullo  strato  compatto  che  vi  è sot- 
to, e si  fanno  strada  secondo  il  pendio, 
prodoceodo  da  per  tolto  degli  scoscen- 
dimenti. I lavori  profondi  distraggono  le 
radici  superficiali,  e costringono  le  princi- 
pali radici  a penetrare  nel  terreno  pro- 
foodanienle,  ciò  che  contribuisce  multo 
alla  lunga  durala  della  vile. 

In  lutti  i vigneti  in  cui  la  vile  è 
sostenuta  dai  pali,  e soltopusla  alla  pro- 
pagginazione, i lavori  non  possono  essere 
fatti  che  a braccia  d'  uomini  ; ma  nei  pae- 
si io  cui  la  vite  viene  piantala  in  linee, 
lontane  tra  luro  di  circa  tre  piedi,  come 
nel  mezzogiorno,  il  primo  lavoro  dopo 
la  potatura,  ed  anche  un  secondo  lavoro 
dopo  sviluppati  i getti,  potrebbe  esse^ 
eseguito  coll'  aratro  ad  un  cuvailo  t ciò 
non  ostante  questa  metodo  di  lavoro  è 
tuttora  pochissimo  difiusu  nel  mezzogior- 
no, anche  nelle  pianure  c sui  declivi 
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poco  rapidi , cui  sarebbe  specialoenle 
applicabile. 

I Tignali  di  Medoc,  dove  le  viti  so- 
no attaccate  a piccoli  pali  all'altezaa  appena 
di  un  piede,  ricevono  quattro  lavori  coll'a- 
ratro.  Se  questo  modo  di  disporre  le  viti 
fosse  generalmente  adottalo  nel  mexxo- 
giorno,  e se  nello  stesso  teipp»  vi  s' in- 
troducesse 1'  uso  di  bvorarle  coll’  aratro, 
ne  risulterebbe  il  maggiore  miglioramen- 
to che  si  poua  fare  si  vigneti  già  esi- 
stenti. 

II  secondo  lavoro,  che  chiamasi  bi- 
itage,  dev'  esser  eseguito  quando  i gra- 
nelli d’  uva  hanno  due  o tre  linee  di  dia- 
metro. Sarebbe  inutile  di  (arto  più  pre- 
sto, se  il  primo  lavoro  è stato  eseguito 
alla  necessaria  profondità  ; più  tardi,  il 
movimenta  del  succhio,  che  viene  acce- 
leralo dal  secondo  lavoro,  intenerirebbe 
troppo  le  uve,  e le  esporrebbe  ad  abbru- 
ciarsi. Questo  sellando  lavoro  dev’  esser 
eseguito  alla  profondità  di  tre  pollici, 
e,  al  pari  di  tutte  le  altre  operazioni  di 
cultura  delle  vili,  dev'  esser  eseguito  con 
tempo  bello. 

Il  terzo  lavoro  ba  specialmente  per 
iscupo  di  nettare  il  terreno  da  tutte  l' er- 
be cattive,,  che  impediscono  la  àrcola- 
zione  dell'  aria,  mantengono  1'  umidità,  e 
ritardano  culla  loro  ombra  la  maturansa 
delle  uve.  L’ epoca  più  conveniente  per 
eseguirlo  è quella  in  cui  le  uve  inco- 
minciano a cangiar  di  colore  ; dev'  essere 
assai  superficiale. 

Questi  due  ultimi  lavori  bastano 
nella  maggior  parte  dei  vigneti  per  tenere 
il  terreno  sufficientemente  netto  dalle  cat- 
tive erbe  ; ma  vi  sono  dei  terreni  che  si 
coprono  d'erbe  con  tale  facilità,  che  è 
indispensabile  di  eseguirvi  inoltre  molte 
zappature.  Bisogna  scegliere  per  queste 
operazioni  un  giorno  caldo  ed  asciutto, 
tanto  per  non  calpestare  troppo  la  terra, 
ciù  che  ti  deve  sempre  evitare  con  cura, 
quanto  per  assicurarti  che  le  erbe  che  ti 
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svelgono  e che  si  gettano  sul  terreno  non 
ritornino  a vegetare.  Un  leggero  lavoro 
eseguito  quindici  giorni  prima  deQa  ven- 
demmia, contribuisce  ad  accelerare  la 
loatuianza  delle  uve.  I lavori  devono 
tempre  esser  eseguili  in  modo  che  non 
vi  rimangano  munticoli  che  intercettino 
I’  azione  diretta  del  sole. 


§.  III.  — ■ Del  palare. 

Il  bisogno  imposto  dal  clima  di  la- 
sciare poca  distanza  Ira  i ceppi  per  con- 
centrarvi il  calore,  ha  reso  indispensabile 
r uso  dei  pali  io  tutti  i paesi  del  nord  : 
senza  di  questi  sostegni  le  viti  aprireb- 
bero la  terra  coi  loro  pampini,  ed  i rag- 
gi del  sole  non  potrebbero  penetrarvi. 
L' acquisto  o la  manutenzione  dei  pali 
arrecamo  gravi  spese  ; e quindi  è ben 
naturale  che  si  dovesse  pensare  a sop- 
primerne r uso.  Il  signor  Cavoleau  iodi- 
ca tre  modi  per  risparmiare  i pali.  Il 
primo  consiste  nell'  innalzare  tutti  i tral- 
ci e nel  legarli  alle  estremità.  Questo  me- 
todo è in  uso  in  alcuni  vigneti  delPAIta 
Loira,  dell’  Aio,  del  Maconnais,  e dei 
circoli  di  Perpigoano,  di  Gray  e della 
Roccella. 

Questo  stesso  metodo  è stato  espe- 
rimentato  in  più  vigneti  del  dipartimen- 
to delb  Senna  e Oisa,  ma  non  fu  segui- 
to, quantunque  la  spesa  dei  pali  sia  ivi 
maggiore  che  io  qualunque  altro  luogo. 
Io  credo  che  ciò  dipenda  dall'  estere  assai 
più  difficile  di  legare  i tralci  tra  toro, 
senza  romperli,  che  di  attaccarli  ad  un 
sostegno  fisso  ; questa  legatura  d' altron- 
de, dev'  esser  fatta  più  tardi  dell'  altra, 
ciò  che  espone  i getti  ad  esser  rotti  dai 
venti  ; finalmente,  questo  metodo  non  ga- 
rantisce le  vili  dall'  azione  dei  vanti  co- 
me I'  nto  dei  pali. 

Il  secondo  mezzo  che  si  assomiglia 
abbastanza  al  primo , perchè  ti  possa 
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farvi  le  iletse  obbiezioDi,  contiate  nel  ta- 
gliare le  viti  a ventaglio,  e nel  legare  la 
metà  dei  tarmenli  di  un  ceppo  colla  me- 
tà di  quelli  di  un  ceppo  vicino  (i). 

Il  terzo  mezzo,  proposto  dal  signor 
CawUau,  non  sopprimerebbe  P uso  dei 
pali,  ma  lo  diminuirebbe  molto.  Esso 
contiate  nei  piantare  i pali  a venti  o tren- 
ta centimetri  al  più  di  altezza,  come  si 
usa  nel  Medoc.  lo  ho  di  già,  in  questo 
capitolo  ed  altrove,  indicato  il  modo  di 
coltivare  la  vite,  ad  uso  del  Medoc,  co- 
me quello  che  conveniva  di  più  ai  vigneti 
del  mezzogiorno  : questo  metodo  è ec- 
cellente per  questo  clima  ; ma  te  t',  in- 
troducesse nel  nord,  e specialmente  nei 
luoghi  dova  i pali  costano  molto,  ti  do- 
vrebbe temere  cbe  le  uve  non  giunges- 
sero a maturanza  compiuta.  Nel  nord , 
tutto  ciò  che  facilita  una  circolaziene 
troppo  rapida  dell'  aria  tra  i ceppi,  nuo- 
ce alla  maturanza  ; e ciò  senza  dubbio,  a 
motivo  cbe  questa  circolazione  diminui- 
sce il  calore  del  terreno,  nello  stesso  tem- 
po che  indurisce  la  pelle  delle  uve.  Bi- 
sogna, per  cosi  dire,  cbe  P aria  sia  sta- 
gnante nei  vigneti,  perchè  il  calore  vi  si 
concentri.  In  molti  dei  nustri  vigneti  del 
nord  i ceppi  sono  al  certo  troppo  ri- 

(i)  Questa  disposizione  in  ventaglio 
avrebbe  il  vantaggio  di  meglio  esporre  le 
uve  al  coniano  dell' arie  ed  ai  raggi  del 
sole.  Essendo  i tarmenli  leggermente  in- 
clinati, il  loro  succhio  ascenderebbe  meno. 
Sotto  tolti  i rapporti  questo  metodo  sareb- 
be preferibile  a quello  io  uso,  che  cuniiste 
nell' innalzare  verticalmente  i sarmenti  in 
no  fascio  compatto;  ma  non  ai  potrebbe 
con  ciò  risparmiare  P oso  dei  pali  ; solo 
che  si  richiederebbero  meno  alti,  ed  in 
luogo  di  piantarli  al  piede  di  ogni  ceppo, 
dovrebbero  essere  posti  Ira  due  ceppi.  I.a 
maggior  difficoltà  che  a' incontrerebbe  sa- 
rebbe di  far  in  modo  da  non  impedire  il 
libero  accesso  dei  lavoratori  tra  le  viti, 
quando  esse  sono  piantale  irregolarmente, 
come  arcade  nei  vigneti  sottopoali  alla  pe- 
riodica propagginazione.  . 
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stretti  ; si  potrebbe  con  vantaggio  ren- 
derli più  rari,  ma  si  cadrebbe  in  un  io- 
conveniente peggiore  se  si  rendessero 
troppo  rari.  Si  è tentato  più  volte  di 
piantare  le  viti  in  linee  lonlene  da  diciot- 
to pollici  a due  piedi  e mezzo,  c questi 
esperimenti  sono  sempre  riesdti  tanto 
peggio  quanto  più  grandi  erano  gli  spazii. 

I pali  devono  essere  pisolati  subito 
dopo  che  la  vite  è stala  potata,  ed  al  più 
lardi,  quando  ì suoi  getti  incominciano 
a svilupparsi  ; se  si  aspettasse  di  più,  si 
rischierebbe  di  far  cadere  le  gemme,  ed 
in  oltre  si  priverebbe  la  vile  del  riparo 
dei  pali,  la  cui  ombra  garantisce  sempre 
una  parte  dei  getti  dall'  azione  distrutti- 
va dei  raggi  del  sola  dopo  un  gel».  I pa- 
li devono  essere  piantati  abbastanza  pro- 
fondamente in  terra  con  una  mazza,  per- 
chè possano  resistere  per  tutta  la  sta- 
gione agli  sforzi  del  vento. 

§.  IT.  — Della  spamparmione. 

La  spampanazione  consiste  nel  le- 
var via  tutti  i ramoscelli  cbe  non  portano 
frutti,  o che  non  sono  necessari  per  l'an- 
no successivo.  Si  deve  consultare  la  for- 
za del  ceppo  ed  il  numero  dei  rami  da 
frutto  che  sostiene  ; poiché  se  negli  anni 
poco  abbondanti  si  sopprimesse  la  mag- 
gior parte  dei  sarmenti  che  non  hanno 
fruttiBcato,  il  ceppo,  troppo  impoverito, 
metterebbe  fuori  da  ogni  parte  dei  nuovi 
Igermogli.  Questa  operazione,  che  viene 
spesso  affidata  alle  donne  ed  ai  ragazzi, 
e che  esigerebbe  invece  la  mano  di  nn 
esperto  ogricollore,  dev'  esser  eseguila 
qnando  i grappoli  sono  visibili,  ma  sem- 
pre prima  della  Goritora,  che  non  deve 
esser  mai  sconcertata.  La  spampatmzione 
produce  essa  gli  efietti  che  vi  si  attri- 
buiscono ? Contribuisce  essa,  col  far  con- 
centrare tutto  il  sncchio  nei  rami  con- 
servati, a darvi  maggior  forza  e ad  in- 
grossare le  uve  ? Questo  è probabile,  ma 
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non  è itilo  per  inche  Hioioslnto  con 
esperienze  dedrive.  D’ altra  parte  la  6sio- 
logia  regetale  è ancora  sì  poco  avanzata 
Bella  soa  applicazione  all'  agricoltura,  che 
fornisce  pochi  Itimi  so  questo  soggetto. 

II  bisogno  di  spampanare  sai  capi 
delle  vili  sembra  indicare  un  taglio  trop- 
po lungo,  che  sarebbe  esso  stesso  il  ri- 
snltamento  di  un  altro  bisogno  ; <]uello, 
cioè,  di  far  produrre  dei  fratti  ai  ceppi 
che  non  ne  portano  che  Sui  rami  esciti 
dai  secondi  e terzi  nodi.  La  spampana- 
lione  sul  tronco  sembra  indicare  al  con- 
trario no  taglio  troppo  corto,  che,  non 
lasciando  bastanti  canali  aperti  pel  suc- 
chio, lo  sforza  ad  aprirsi  delle  strade  in 
tntte  le  direzioni.  Checché  ne  sia,  egli  è 
certo  che  la  spampanaziòne  è indispen- 
sabile in  tutti  i vigneti  con  pali,  per  po- 
co che  le  viti  siano  piantale  spesse,  e 
specialmente  quando  sono  rigorose.  Se 
non  si  spampanasse  nei  vigneti  del  nor<l. 
i pampani  riuniti  attorno  ad  un  solo  palo 
formerebbero  un  fascio  si  gros.so  che  le 
uve  non  potrebbero  mai  esser  colpite 
dal  sole.  Ciò  non  orlante,  quando  le  vili 
sono  vecchie  e deboli,  ciò  che  obbliga  a 
lasciarle  poco  cariche  all'  epoca  del  la. 
glio,  si  può  anche  nel  nord  tralasciare 
di  spampanarle.  Nel  mezzogiorno,  dove 
le.  viti  vengono  coltivate  a grandi  distan- 
ze le  nne  dalle  altre , la  soppressione 
dei  getti  infertili  supeiflui  non  è sempre 
necessaria  ; vi  sono  anche  dei  casi  in  cui 
può  riescire  pericolosa,  privando  le  uve 
d’  un  riparo  necessario  ; ma  , quando 
r intervallo  tra  i ceppi  e le  linee  i)on  è 
che  di  tre  piedi,  la  spampanaziòne  non 
può  essere  che  essai  utile. 

$.  V.  — DtOa  legatura  </ei  tralci 

Questa  operazione  è particolare  ai 
vigneti  sostenuti  da  pali  ; essa  consiste 
nell'  attaccare  i tralci  ai  pali  od  ai  tra- 
versi delle  pergole.  Non  si  deve  incomio- 
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ciarla  cht  qnnndo  la  finrilnni  sia  termi- 
nata intieramente  ; e , quantunque  sia 
mollo  semplice,  esige  però  delle  cure 
particolari.  La  legatura  deve  esser  fatta 
con  paglia  di  segale,  che  si  deve  prefe- 
rire si  giunchi  ed  ai  salici,  che  tagliereb- 
bero i virgulti.  Il  laccio  deve  esser  fatto 
a tre  nodi  al  di  sopra  dell'  ultimo  grap- 
polo del  tralcio  il  piò  elevato.  Bisogna 
evihre  di  stringere  troppo  i giovani  vir- 
gulti contro  i pali,  • di  forzarli  a prende- 
re ttna  direzione  troppo  diritta  ; ciò  che 
rislfinge  ì fssei  inferiormente,  tiene  vin- 
colate le  ave  tra  i giovani  virgulti,  le 
priva  dell*  azione  del  sole,  e le  espone 
alla  corruzione.  Se  qualche  sarmento  non 
ti  prestasse,  per  la  soa  positiooe,  ed  es- 
ser legato  cogli  altri,  in  Inogo  di  forzarlo, 
è meglio  legarlo  separatamente  sia  sullo 
stesso  palo,  o sopra  altri  piantati  espres- 
samente, e che  dovrebbero  anch’  esser 
piantati  in  prevenzione  presso  tulli  ì 
ceppi  che  possono  mandar  fuor  mollo 
legno.  Se  qualche  getto  fosse  sfuggito 
alla  spampanaziòne,  dovrà  esser  levato  in 
questa  occasione.  La  legatura  dev'  esser 
ripeliiln  tutte  le  volte  che  abbiano  acqui- 
stato una  sufGcienle  lunghezza  i getti  che 
non  hanno  potuto  esser  legati  preeeden- 
temente.  É più  facile  di  ripartire  egual- 
mente i getti  sulle  pergole  che  sui  pali  ; 
si  tratta  solo . di  aver  cura  di  non  farli 
incrodcchiare,  nè  di  sforzarli  : il  che  non 
riesce  difBcile  quando  la  polagiune  sia 
stata  ben  diretta,  e quando  i capi  delle 
vili  siano  stati  convenientemente  attacca- 
li ai  traversi  inferiori,  vale  a dire  nella 
posizione  la  piò  orizzontale  che  sia  stato 
possibile  di  darvi. 

§.  VI.  — Hello  troncatura 
dei  tralci 

Siccome  rmililà  del  troncare  i tral- 
ci è molto  contestala,  io  incoroincerò  col 
riferire  le  obbiezioni  stale  falle  contro 
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qu«t'  uso  (la  quelli  che  lo  condanniino. 
Il  <if;aur  Cavoleau  le  ha  riassunte  con 
chiarella  e precisione  in  un  paragrafo 
(Ielle  sue  ConsUUrtnìoni  generali  sulla 
vile,  che  io  qui  trascrivo  : 

n 11  troncare  I’  estremità  de!  tralci, 
all’  attesta  dei  pali,  può  essere  conside- 
rato come  una  specie  di  spanipaiiaxione. 
Questa  operazione  vien  eseguita  in  più 
Dipartimenti  della  Francia,  dove  si  sùole 
spampanare  le  viti  con  maggior  esattez- 
za, come  nella  Marna  e nell' Alla  Mar- 
na, ed  in  alcuni  di  quelli  io  cui  la  spam- 
panaiiune  è poco  usilata,  come  nella  Costa 
d'  Oro.  Essa  viene  eseguita  d’  ordinario 
nel  mese  di  luglio,  epoca  in  cui  si  rallen- 
ta il  corso  del  succhio. 

•(  Rovier  dice  che  : l' accorciamen- 
to dei  rami  della  vite  gli  obbliga  a gettare 
dei  nuovi  virgulti  sui  lati,  i quali  spos- 
tano la  vite  e nuocono  al  tuo  frutto.  Si 
è a Beziere  che  questo  illnslre  agronomo 
ha  eseguito  una  parte  dei  suoi  lavori,  e 
ci  si  comunica  da  Beziere  che  la  tronba- 
tura  fa  produrre  molto,  ma  diminuisce 
la  bontà  del  vino,  e la  forza  della  vite 
Del  resto  per  apprezzare  il  merito  di 
questa  operazione,  non  sarà  fuori  di  pro- 
posito di  presentare  ai  lettori,  che  non 
fossero  mollo  fumigliarizzaU  colla  fisiolo- 
gia vegetale,  un  prospetto  dei  movimenti 
del  succhio  nelle  piante,  che  noi  estrar- 
remo dal  Trattato  di  chimica  del  signor 
Théaard. 

« Le  radici,  per  le  boocncce  che 
« Irovansi  all’  estremità  delle  loro  pic- 
» cole  fibre  capellute,  succhiano  (lalla 
H terra  i sughi  nutritivi  che  vi  trovano  5 
•>  sughi  che  sono  formati  di  grande 
» quantità  d’  acqua  e di  piccola  quanti- 
» tà  d’  acido  carbonico,  (li  sostanze  ve- 
» gelali  ed  animali,  di  sali  e di  terre. 
» Questi  sughi,  introdotti  nel  vegetale. 
Si  dopo  di  aver  subito  forse  qualche  lie 
» ve  modificazione,  prendcMio  il  nome  di 
ss  succhio,  di  linfa,  e scorrono  nei  lunghi 
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ss  tubi  porosi,  che  chiamansi  vasi  del 
succido  o lùi/atici  ; giungono  sino  alle 
ss  foglie  che,  dal  canto  loro,  agiscono 
» sull'  ossigeno  e sull'  acido  carbonico 
» dell' aria.  Ivi  hanno  luogo  delle  fon- 
ss  zioni  le  più  importanti  per  la  nutri- 
» rione.  Parte  dell'  acqua.viene  esalata  ; 
ss  si  formano  dei  nuovi  corpi  ; ha  origi- 
ss  ne  un  succhio  novello,  che  penetra 
ss  nel  tessuto  celluloso  della  corteccia, 
ss  e guadagna  insensibilmente  le  parU  in- 
ss  feriori  del  vegetabile,  il  quale  poi  at- 
» tinge  in  questo  succhio  elaborato  i 
ss  materiali  di  cui  ha  bisogno,  se  gli  assì- 
ss  mila,  e si  sviluppa  con  una  forza  oc- 
II  culla,  inerente  a tutti  gli  esseri  orga- 
II  nizzali,  cauta  di  quasi  tutte  le  loro 
Il  funrioni,  e (die  si  i convenuto  di  chia- 
II  maria  Jor%a  vitale,  ss  , 

SI  Questo  articolo  è chiaro  e preci- 
so; ma  non  in&a  tutte  le  funzioni  delle 
foglie  ; ne  oihmeits  alcune  a delle  pili 
importanti.  Basta  però  per  lo  scopo  che 
ci  siamo  proposti  nel  far  conoscere  tutta 
l' importanza  delle  foglie  nella  vegetazio- 
ne ; ed  è ragionevole  di  chiamarle  radici 
aeree,  come  si  suole  talvolta,  poiché 
aspirano  dall'  atmosfera  molto  maggior 
nutrimento  di  ipiello  che  le  radici  ne  ri- 
cavino dalla  terra.  Ette  compiono  nei  ve- 
getabili le  steste  funzioni  dei  polmoni  ne- 
gli animali  ; esse  tono  pure  il  vero  sto- 
maco delle  piante,  e gli  alimenti  vi  si  ela- 
borano, si  decompongono  e si  ricompon- 
gono, come  (pialli  degli  animali  nello  sto- 
maco e negli  iotestini  tenui.  Giunti  a 
questo  grado  di  perfezionamento,  diteeo- 
donn  tino  nelle  radici,  ed  io  (piesto  pas- 
saggio depongono  tutti  i matarieli  neces- 
sari! per  formare  il  legno,  la  curteixia, 
gli  olii,  le  resine,  la  mucilaggine,  e tutti 
gli  altri  priocipii  vegetali.  Finalmente 
si  è questo  succhio  discendente  che  dà  ai 
frutti  il  sugo  e gli  odori  che  li  rendono 
pregevoli.  Questi  eifetli  non  avranno  luo- 
go se  ti  sopprimono  le  foglie,  e t'indebo- 
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liranno  ìd  proportioo*  della  loro  dimioa- 
XÌOO0'. 

« Noi  abbiamo  detto  abbatlaoza 
per  far  coacepire  che  la  troacatura  è una 
operazioDc  viaiota.  Io  falli  sopprimendo 
la  parte  dei  tralci  che  a'  innalia  al  di  so- 
pra dei  pali,  si  sopprimono  molte  foglie, 
specialmente  quelle  che,  non  trovandosi 
vincolate,  si  spiegano  liberamente  nel- 
r aria,  ed  empiono  colla  maggiore  ener- 
gia le  fuDiioni  importanti  state  loro  asse- 
gnate dalla  natura  ; non  è dunque  sor- 
prendente ( come  ha  osservalo  Roùtr, 
quantunque  siasi  ingannato  sulla  causa,  e 
come  Jel  resto  ai  può  osservare  da  per 
tutto  ) die  la  troncatura  spossi  la  vite,  e 
nnucs  ella  qualità  del  frutto.  » 

Le  funuoni  delle  foglie  e la  loro 
importanu  nella  vegetazione  sono  per- 
fettamente esposte  in  questo  passaggio  : 
ma  il  sig.  Cavohau  non  ne  ha  dedotta 
una  conseguenza  troppo  rigorosa  dei 
principii  di  fisiologia  vegetale,  verissimi 
in  loro  stessi,  ma  che  non  possono  ap- 
plicarsi intieramente  ad  un  arbusto  col- 
tivato nella  vista  di  farvi  produrre  dei 
frutti.  Se  si  levano  via  tutte  le  foglie  da 
un  albero  in  piena  vegetazione,  dietro  i 
principii  esposti,  esso  deve  perire  ; e io 
molli  casi  perirà  in  bili,  ma  non  perirà 
sempre.  Ma  dalla  circostanza  che  il  ve- 
getabile perisce  quando  venga  spogliato 
di  foglie  compiùtamente,  si  potrà  dedurre 
che  soQra  molto  quando  non  vi  si  toglie 
che  una  piccola  parte  delle  sue  foglie?  E 
ammettendo  pure  che  soflra  multo  per 
questa  spogliazione  parziale,  è egli  certo 
che  la  qualità  del  suo  frutto  debba  dete- 
riorare ? Se  il  frutto  invece  non  dete- 
riora, se  anzi  diviene  migliore,  che  im- 
porta che  il  vegetabile  soOra  ! noi  non 
coltiviamo  la  vite  pel  suo  legno,  ma  bensì 
pel  suo  frollo  ; se  pel  trattamento  a cui 
la  si  sottopone  s' invecchia  più  presto,  si 
ricorrerà  più  spesso  per  rìngiovioirla  ai 
mezzi  indicati  dalla  sua  natura. 
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Se  ai  paragona  un  pesco  a piena 
aria  con  nn  altro  io  ispalliera,  si  vedrà 
che  il  primo  non  soffre  alcuna  spogliazio- 
ne. Ora  che  cosa  accade  7 tutta  la  vege- 
tazione si  spiega  in  alto,  1'  albero  perde  i 
rami  inferiormente,  e si  è alla  sommità 
dei  suoi  ramoscelli  che  si  formano  i bot- 
toni che  devono  produrre  dei  fruiti  me- 
diocri. Il  pesco  coltivato  viene  soltnpu- 
sto  al  taglio  ; più  tardi  si  levan  via  i ra- 
mi che  si  iibandano  ; si  rompono  i giova- 
ni getti,  par  costringerli  a formare  delle 
gemme  da  frutti  più  vicino  che  sia  possi- 
bile al  ramo  da  cui  sono  escili  ; finalmente, 
si  levano  via  le  faglie  vicine  ai  frutti,  per- 
chè questi  postano  ricevere  più  diretta- 
mente  r influenza  del  tote  ; questa  GoU 
lura  è affatto  simile  a quella  della  vile. 
Ora  che  ne  risulta?  dei  frulli  bellissimi, 
eccellenti,  e che  maturano  più  presto  nel 
clima  infelice  della  Francia,  che  io  altri 
climi  più  favorevoli,  quando  l'albero  nun 
vi  riceva  un'  egnal  cultura. 

Questo  non  è ancora  latto:  la  rac- 
colta futura  è stata  apparecchiata  senz'al- 
terare  la  forma  e l’altezza  che  si  è vo- 
lato dare  alt’  albero.  L' abile  giardiniere 
sa  di  già  dove  compariranno  le  gemme 
da  fruito  ; poiché  ri  ha  fissato  il  posto 
egli  stesso  ; senza  le  sue  cure,  e senza 
le  mulilazioni  che  ha  fotte  all'  albero  , 
condaitnate  dalla  fisiologia,  tulle  le  gem- 
me da  frullo  si  mauifestei  ebbero  aH’eslre- 
mità  dei  rami.  Può  ben  essere  che  la 
pianta  abbia  realmente  sonetlu,  ma  la 
raccolta  riesce  buona,  abbondaule  ed  as- 
sicurata per  l'avrcnire,  ciò  che  costituisce 
il  punto  essenziale.  La  troucalura  della 
vite  vien  eseguita  precisamente  allo  stesso 
scopo  del  mozzare  i getti  del  pesco  ; vale 
a dire  per  forzare  i nodi  ìoferiori  a cou- 
rertirsi  in  gemme  da  frutto  ; senza  di 
questa  operazione,  questi  nudi  non  man- 
derebbero spesso  che  dei  rami  sterili,  ciò 
che  forzerebbe  ad  allungare  il  taglio  oltre 
misura,  per  nuu  levar  via  le  gemme  fei  lili. 
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lo  qual  modo  poi  la  iroocatura  dei  ^oroo  le  viti  piaotate  a grandi  dtitaote 
getti  promuova  nella  parte  ìoferiore  que-  haooo  bitogoo  di  avìluppare  muUi'raiDi, 
Ila  formaaioue  di  gemme  da  frutto,  che  per  equilibrare  1‘aalooe  delle  loro  aume> 
leoia  di  ciò  ii  manifesterebbe  sui  punti  rose  radici  ; se  si  levano  vìa  alcuni  rami, 
più  elevati,  la  fisiologia  vegetale  non  ar-  se  s' interrompe  V incremento  di  altri , 
riva  Q spiegarcelo  meglio  di  quello  che  gettérà  da  tutte  le  parti  dei  nuovi  ger< 
la  fisiologia  animale  ci  spieghi  il  fenome-  mogli.  Ed  è forse  per  questo  motivo  che 
no  della  rìpruduaione  negli  animali.  Ba*  la  spampauaxione  è sì  rara  nel  mezzo- 
sta  che  questa  formazione  di  gemme  da  gioruo,  e che  non  vi  si  pratica  la  tron- 
frulto,  nella  parte  la  più  bassa  del  nuovo  calura.  La  vite  vi  è spesso  lasciala  trop- 
legno,  sia  uu  fatto  che  risulti  quasi  sem-  )>o  povera,  come  lo  provano  i numerosi 
pre  dalla  troncatura.  In  virtù  dì  questo  sarmenti  che  crescono  sul  gambo  ; d'  al- 
fatto,  la  vite  tagliata  è al  certo  più  prò-  troude  la  troQcatnra  nel  tnezzogiomo 
dutiiva  che  se  il  fatto  non  avesse  luogo  ; non  può  produrre  che  una  vera  super- 
ma,  se  essa  produce  troppo,  si  è la  po-  fetaziuoe,  perchè  la  direzione  io  orco  che 
tatura  e non  la  troncatura  che  bisogna  prendono  naturalmente  questi  nuovi  ra- 
accusarne.  mi,  è la  più  favorevole  alla  formazione 

la  quanto  alla  qualità  del  frutto  , delle  gemme  da  frutto  nella  loro  parte 
supponendo  che  iosse  alterata  in  cunse-  inferiore.  Questa  proprietà  della  curra- 
gueiita  delia  troncatura,  qussU  non  sa-  tura  dei  rumi  in  arco  concavo  verso  il 
rebbe  una  ragione  sufficiente  per  riuuo'  basso,  è assai  nota  a tutti  i giardinieri, 
ciare  ad  una  operazione  d'  altronde  si  Ro%itr  ha  dunque  potuto  dire  con 
utile.  Aou  tolti  i vini  devono  essere  di  ragione , dietro  ciò  che  osservava  nel 
piiuia  qualità  ; ve  ne  vogliono  per  ogni  uiezzogioruo,  che  la  troncatura  nuoceva 
classe  di  consumatori,  e vi  sono  molli  alla  vite  ; ma  non  si  può  dedurre  da  ciò 
casi  in  cui  una  produzione  più  abbou-  cosa  alcuna  contro  il  suo  uso  nel  nord, 
dante  compensa  ampiamente  pel  produi-  Ivi  ogni  ceppo  non  occupa  che  un  quìn- 
torc  una  lieve  alterazione  nella  qualità,  tu,  e qualche  volta  un  decimo  del  terre- 
li  signor  Cavoleau  cita  uu  numero  di  vi-  no  che  vi  sarebbe  lascialo  nel  roezzogiur- 
gneti  in  cui  la  Uoncaiuia  della  vile  e in  no,  ed  è lasciato  multo  carico  proporzio- 
uso  : quelli  della  Mjiua,  «love  si  spam-  natamente  all'  estensione  del  lerreno  nel 
pina  con  diligenza,  e quelli  della  Costajquale  le  sue  radici  devono  svilupparsi, 
d'  Oiu,  dove  uuQ  si  spaiupioa  afTatlo  :jla  questo  stato  tutti  ì gerìuogli  superflui 
r esempio  di  questi  vigueli  è almeno  un  non  possono  che  nuocere  a quelli  che 
piegtuclizio  fatoievole  alla  Uuucatura  ;jsuuu  utili,  e quindi  è necessario  di  spam- 
poicliè  questi  vigneti  dauno,  a mio  giu-  panare.  1 sarmenti  di  questo  ceppo,  in 
diziu,  «lei  buoni  vini,  llìmane  contro  Ujluogo  di  essere  incurvali  in  ai‘cu,  Suoli 
lrun<;aluia  r opioione  di  Aos/er.  lo  am- ritenuti  forzatamente  in  una  posizione 
niello  r esattezza  della  sua  osservazione  verticale  che,  come  c nolo,  coolribuisce 
sugli  elTeUi  della  Iruncaturu  uel  mezzo-  mollo  a portare  1'  azione  del  succhio  uel- 
gioi'uo  ; essa  prova  lutto  al  piu  T iucou-;!'  alto  dei  rumi.  La  circolaziuue  di  questo 
Tcnienza  di  applicarla  alle  viti  del  mez-  succhio  Don  è iiUerrolla  dalla  piolunga- 
zogiukuu,  ma  uuii  prova  nulla  contro  la  ziuue  del  ramo  ; ma  siccome  discenden- 
snu  applicazione  ai  vigneti  «lei  nord.  do  esso  incontra  taini  maggioiì  oigani 
Le  circostanze,  in  fatti,  non  Sono  da  alimentare  quanto  più  il  ramo  si  al- 
le stesse  uclle  due  regioni.  Nel  mczzo-|lung.i,  c«asi  csso  giunge  piu  csauiilo  sino 
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■I  rrotio,  ed  etaarito  ancora  di  più  tino 
alle  gecDine  poste  al  di  sotto.  Da  ciò  ri- 
sulta il  bisogno  di  troncare  i getti  per- 
chè le  gemme  inferiori  divengano  fertili, 
e perchè  le  uve  s' ingrossino.  A questo 
si  aggiunge  che  se  la  troncatura  non  ve- 
nisse eseguita,  i raggi  del  sole  non  po- 
trebbero penetrare  tra  le  vili. 

La  prima  troncatura  dei  getti  deve 
esser  fatta  nello  stesso  tempo  della  lega- 
tura. Essa  viene  fatta  all’  alletta  dei  pali, 
che  sono  ora  troppo  alti , ora  troppo 
bassi,  e senta  alcun  riguardo  alla  fur- 
ia dei  getti  ; ma  questo  metodo  è cat- 
tivo. L’ alletta  a cui  ti  devono  tron- 
care i getti  più  alti,  deve  essere  deter- 
minata dietro  la  natura  del  terreno,  e 
dietro  quella  dei  ceppi  ; quest'  alletta 
dev' esser  misurata  dal  suolo;  tutti  quel- 
li che  r oltrepassano  dovranno  esservi 
ridotti  colla  troncatura  ; e quelli  che  non 
hanno  ancora  raggiunto  quest'  alletta, 
dovranno  rimanere  intatti  sino  alla  se- 
conda operatione. 

La  troncatura  dovrà  sempre  esser 
eseguila  ad  un  pollice  al  di  sopra  di  un 
nodo,  e si  eviterà  di  far  cadere  la  foglia 
che  r accompagna.  1 tralci  troncati,  e i 
getti  levati  nella  spampanatione,  non  de- 
vono giammai  essere  posti,  come  si  suole 
spesso  per  farli  seccare,  nè  sui  fasci  di 
sarmenti,  nè  sui  pali  ; questi  fagliami  ri- 
tengono a lungo  r umidità,  e servono  di 
asilo  a molli  insetti  nocivi  ; arrecano 
sempre  molto  pregiuditio  alle  viti  ed  an- 
cor più  alle  uve  che  si  guastano. 

La  seconda  troncatura  dev'  esser 
fatta  al  principio  d'  agosto  ; essa  consiste 
nel  troncare  al  secondo  nodo  tutte  le 
femminelle  che  sono  escile  dal  sarmen- 
to di  già  troncato  ; ti  troncano  no  poco 
al  di  sopra  del  nodo,  conservando  ad 
esso  la  foglia  che  lo  accompagru.  Tutti  i 
sarmenti  che  non  fossero  per  anche  stali 
troncali,  dovranno  subire  questa  opera- 
xiune  contemporaneamente  culle  femmi- 
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nelle,  e proporzionatamente  al  loro  svi- 
luppamento,  anche  quando  non  avessero 
raggiunto  I'  altezza  determinata. 

§.  VII.  — DtUo  fogliare. 

Lo  sfogliare  è un'  operaùone  trop- 
po poco  diffusa.  Il  signor  CavoUau  ne 
ha  riconosciuto  tutti  i vantaggi  ad  onta 
della  sua  avversione  per  qualunque  spo- 
gliazione di  foglie;  e siccome  egli  cita 
sempre,  all'  appoggio  dei  fatti  che  ha 
raccolti,  degli  esempi!  che  giova  cono- 
scere, cosi  trovo  opportuno  di  trascrive- 
re il  paragrafo  che  egli  ha  dedicato  a 
questa  operazione. 

Il  Questa  operazione  può  essere  pa- 
u rsgonata  a quella  della  spampanazio- 
» ne.  Sembrerebbe,  da  quanto  abbiamo 
M detto  eh'  esser  debba  tanto  nociva 
» quanto  la  troncatura  per  la  vite  e per 
» le  uve  ; e lo  sarebbe  infatti  se  si  le- 
» vassero  via  molte  foglie  nell'  epoca  in 
» cui  ti  eseguisce  la  troncatura,  ed  al- 
V r estremità  dei  tralci  ; ma  la  cosa  à 
» diversa  quando  lo  sfogliare  vien  ese- 
» guito  giudiziosamente  : il  sno  scopo  è 
» di  esporre  ai  raggi  del  sole  le  uve 
u troppo  ombreggiate  per  facilitarne  U 
» maturanza.  Basta  di  levar  via,  e spes- 
» so  di  smovere  foltanlo  piccol  numero 
» di  foglie  alcuni  giorni  prima  della  ven- 
ir demmia  ; quindici  giorni  prima  tolto 
Il  al  più  nel  centro  e nel  nord  della 
Il  Francia,  e meno  nel  mezzogiorno  ; 
Il  facendolo  troppo  presto  ti  ritardereb- 
•I  be,  in  luogo  di  accelerare,  la  maturon- 
II  za  delle  ave- 
ri Lo  sfogliare  sì  eseguisca  in  minor 
Il  numero  di  vigneti  che  la  spampana- 
li ziona  e la  troncatura  ; è in  uso  in 
u trentaqoattro  dipartimenti  della  Fran- 
ti eia,  ma  assai  poco  nella  maggior  parte 
Il  di  etti,  e soltanto  nelle  terre  umide  e 
Il  fertili,  ec.  Nell'  Allieo,  dove  era  igno- 
ti to,  un  proprietario  della  comune  di 
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» MtoUUy,  circondario  di  Moulios,  lo  ha 
» pollo  io  pratica,  ed  H ino  vino  è di- 
» TCDDto  ami  migliore.  » 

Egli  è tanto  più  lorprendeote  che 
lo  sfogliare  sia  si  poco  difloso  nelle  con- 
trade del  nord,  dove  targhe  assai  utile, 
in  quanto  che  si  accostuma  ivi  da  lungo 
tempo  di  sfogliare  all’  epoca  della  matu- 
rala non  solo  gli  alberi  in  ispalliera,  ma 
ben  anche  le  viti  in  pergole.  Questa  ope- 
raxione,  applicata  alle  viti  attaccale  ai 
pali,  influirebbe  nel  modo  più  vantag- 
gioso sulla  maturania  delle  loro  uve  ; 
facendola  con  circuspeiione,  vale  a dire, 
non  levando  via  che  le  foglie  che  om- 
breggiano il  frutto,  e soltanto  nell'  epoca 
in  cui  le  uve  si  accostano  alla  maturan- 
za,  non  oflrirebbe  alcuno  incunvenienle  ; 
trovandosi  le  ove  meno  esposte  a cor- 
rompersi, si  potrebbe  difierire  la  vendem- 
mia senza  perìcolo,  tutte  le  volte  che  il 
tempo  fosse  freddo  od  umido  ; ciò  che 
non  contribuirebbe  poco  al  miglioramen- 
to dei  vini. 

§.  Vili.  — Del  propagginare. 

Io  bo  di  giù  trattato  del  propaggi- 
nare in  nno  dei  precedenti  capitoli  ; ma 
un  giudizio  di  questa  operazione  emesso 
nell' Enologìa  Francese  del  signor  Caoo- 
leau,  mi  sforza  a parlarne  ancora.  Io  ho 
citato  spesso  il  signor  Cavoleau,  e lo  ci- 
terò verosimilmente  ancora,  di  prefereu- 
za  agli  scrittori  che  lo  hanno  preceduto, 
perchè  l' Istituto,  coronando  la  sua  ope- 
ra, sembra  che  abbia  sanzionato  tutti  i 
prìncipi!  che  contiene,  ciò  che  vi  di  una 
grande  autorità  ; utile  se  i principi!  sono 
veri,  pericolosa  se  alcuni  sono  arrischia- 
li. Ecco  ciò  eh’  egli  dice  ; 

a Finalmente,  il  propagginare  è pe- 
» riodico  io  certi  vigneti  ; si  rinnova  in 
» tal  modo  tutti  gli  anni  una  parte  della 
» vigna,  un  ventesimo  per  esempio,  ed 
» a capo  di  venti  anni  essa  è stata  riu- 
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» navata  per  intiero  ; questo  è un  mezzo 
» sicuro  di  farla  durare  a lungo,  di  aver- 
» la  sempre  giovane,  di  ottenere  sempre 
>•  delle  raccolte  abbondanti,  ma  di  me- 
» diocrissima  qualità  ; si  è specialmente 
n nella  parte  settentrionale  che  trovasi 
» in  nso  questa  pratica.  » 

Il  signor  Cavoleau  avrebbe  potuto 
dire  che  il  propagginare  periodico  è a un 
di  presso  generale  nelle  contrade  del 
nord  : per  verità,  si  durerebbe  fatica  in 
molli  vigneti,  nel  determinare  la  durata 
del  perioda  nel  quale  lutto  il  vigneto  si 
trova  propagginalo  ; non  vi  si  bada  mol- 
lo ; diversi  vignaiuoli  non  pensano  nem- 
manco  a fare  una  propagginazione  perio- 
dica ; essi  fanno  tulli  gli  anni  delle  fosse 
da  propaggini,  ora  più  ora  meno  ; ma  in 
ultimo,  tulle  le  vili  vecchie  scompaiono, 
ed  in  seguilo  si  rinnova  l’ operazione. 
Questa  è una  propagginazione,  periodica, 
ma  se  si  domandasse  in  molti  vigneti 
dove  viene  eseguila,  se  tali  vigneti  siano 
sottoposti  ad  una  propagginazione  perio- 
dica, sì  avrebbe  per  risposta  che  non 
lo  sono. 

Io  faccio  questa  osservazione  per- 
chè suppongo  che  il  signor  Cavoleau, 
ingannalo  senza  dubbio  da  indicazioni 
inesHlte.  non  creda  che  la  propagginazio- 
ne periodica  sia  cosi  diflusa  come  lo  è 
in  fatti.  Se  questa  pratica,  che  il  signor 
Cavoleau  condanna,  non  esistesse  nei 
nostri  vigneti  del  nord,  questi  non  avreb- 
bero che  una  corta  esistenza  ; bisogne- 
rebbe rinnovarli  ogni  venticinque  o Iren- 
l’ anni,  e spesso  molto  più  presto.  Si 
ripianterebbe  dunque  a un  di  presso  alla 
stessa  epoca  in  cui  termina  il  primo  pe- 
riodo della  propagginazione,  ed  in  cui  la 
vigna,  in  parte  ringiovinita  con  questa 
operazione,  incomincia  una  nuova  esi- 
stenza, che  potrà  esser  prolungala  ancora. 

Quando  si  ripianta  un  vigneto  ac- 
cade di  raro  che  se  ne  ottenga  anche  col 
tempo  uno  che  riunisca  tutte  le  qualità 
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di  qaello  che  si  è distratto  ; noo  è que- 
sto che  fornisce  le  piante  ; quelle  che 
si  ranno  a prendere  altrove  non  ripro- 
ducono nemmeno  compiutamente  il  vi- 
gneto che  le  ha  fornite.  Il  risoltamento 
di  una  nuova  piantagione  è dunque  in- 
certo, quando  non  si  usi  una  somma  di- 
ligenza nella  scelta  delle  piarne  ; ed  inol- 
tre, quanto  a lungo  non  si  deve  aspet- 
tare ! Noo  passano  meno  di  dieci  anni 
dair  epoca  della  distrazione  dì  un  vigne- 
to a quella  in  coi  il  nuovo  incomincia  a 
dar  frutto. 

La  propagginazione  conserva  V an- 
tico vigneto,  rianimandone  T esistenza  ^ 
del  resto  nulla  evvi  dì  cangiato  ; si  è 
sempre  la  stessa  pianta  che  vegeta  anco- 
ra sulle  sue  radici  primitive,  ma  che  è 
forzata  a gettarne  di  nuove  io  una  parte 
della  terra  dove  le  sue  prime  radici  non 
erano  ancora  penetrate.  In  tal  modo 
acquistano  maggior  vigore  e feracità  ; ma 
se  la  propaggine  non  è stata  ingrassato, 
la  qualità  dei  suoi  frutti  non  trovasi  al- 
terata per  questo  aumento  di  vigore  più' 
di  quello  che  lo  siano  i frutti  di  una  vec- 
chia vile  che  si  rìaoimi  con  lavori  più 
profondi  e ripetuti  più  spesso.  D' altron- 
de, supponendo  una  lieve  alterazione  nel 
frutto  delle  propaggini  (i),  non  sarebbe 
sensibile  che  nei  primi  anni,  e,  siccome 
le  giovani  propaggini  trovansi  sempre  in 
limitata  quantità  nelle  vigne,  la  qualità 
media  dei  prodotti  di  queste  non  soffri- 
rebbe alcun  cangiamento  sensibile. 

Si  è r abitudine  d’ ingrassar  molto 
le  propaggini  nei  vigneti  comuni,  che  ha 
potuto  dare  qualche  fondamento  alPopi- 

(i)  Quest' alterazione  non  ha  luogo  che 
per  le  propaggini  fatte  per  barbatelle,  e 
che  si  separano  dalla  madre  nel  secondo  o 
terzo  anno.  Queste  propaggini  non  sono 
allora  altro  che  talli,  con  radici  che  costi- 
loiscono  dei  giovaui  ceppi,  i cui  frutti  tar- 
dano a comparire,  e non  hanoo  più  la 
qualità  di  quelli  dell*  antico  ceppo. 
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DÌone  che  allribuiice  alla’propaggioezio- 
ne  la  mediocrità  dei  vini  che  tì  si  rac- 
colgono ; ma  la  propagginazione  senza 
concime  prolnnga  T esistenza  di  un  vi- 
gneto distinto,  senz'  alterare  la  qualità 
dei  suoi  prodotti  ; come  lo  prova  la  du- 
rata secolare  di  pià  vigneti  del  nord  della 
Francia,  che  producono  dei  vini  ricerca- 
ti. Mei  mezzogiorno  non  si  propaggina 
che  per  rinnovare  i ceppi  morti  o lan- 
guenti , o di  cattiva  qualità  ; ciò  non 
ostante  in  alcnni  vigneti  si  fa  uso  estesa- 
mente di  qnesto  mezzo,  perchè,  nel  cor- 
so di  no  periodo  sempre  più  lungo  che 
nel  nord,  la  totalità  della  ,igna  risulti  rin- 
novata. Se  in  generale  si  propaggina  me- 
no nel  mezzogiorno  che  nel  nord,  ciò 
dipende  perchè  la  vite  avendo  ivi  nna 
durata  assai  maggiore,  il  bisogno  di  rin- 
novarla non  si  fa  sentire  che  tardissimo, 
e perchè  allora  la  grossezza  del  ceppo 
diviso  io  più  rami  rende  quasi  impossi- 
bile r operazione. 

Le  propaggini  possono  farsi  d' au- 
tunno e di  primavera  \ ma  di  preferenza 
in  qnest'  ultima  stagione  quando  le  viti 
trovinsi  in  nn  terreno  freddo  ed  umido. 
E essenziale  in  tutte  le  propaggiuazioiu 
di  fare  la  fossa  abbastanza  profonda,  per- 
chè il  tronco  e la  parte  inclinata  dei  sar- 
menti vengano  approfondati  nel  terreno 
quanto  lo  fu  la  vite  in  origine  : senza 
questa  precauzione,  le  propaggini  non 
mettono  fuori  che  delle  radici  superfi- 
ciali, per  cui  riescono  di  breve  dorata,  e 
diviene  impossibile  di  non  danneggiarle 
nell'  eseguire  dei  lavori  profondi.  Biso- 
gna evitare,  inclinando  il  ceppo,  di  rom- 
pere o di  maltrattare  le  radici  principali  ; 
si  ottiene  lo  scopo  facilmente  scahana’o 
il  ceppo,  di  modo  che  non  trovisi  assi- 
carato  al  suolo  che  colle  radici  inferiori. 

Le  propaggini  devono  essere  ada- 
giate sopra  un  letto  di  terra  bene  smosso  ; 
se  quella  del  fondo  è di  cattiva  qualità, 
vi  si  sostituisce  quella  della  superficie. 
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Si  ricoprono  le  propaggini  di  quiUro 
pollici  di  terra,  quando  ai  Canno  d’ au- 
tunno, e di  tre  pollici  quando  ti  eaegni- 
scono  di  prioiaTera. 

Se  U ceppo  da  propagginarsi  è di 
cattiva  specie,  vi  tono  due  partiti  da 
prenderti  ; 1’  uno  , di  distruggerlo  per 
tottituirvi  una  propaggine  di  un  altro 
ceppo  i 1’  altro , preferibile  quando  il 
ceppo  è io  vigore,  quantunque  di  cattira 
qiMlità,  d' innestare  tutti  i tuoi  sarmenti. 

Si  suole  generalmente  ingrassare  le 
propaggini  nel  tempo  tteuo.cbe  si  for- 
mano ; ma  questo  metodo  è difettoso, 
poiché  r ingraslo  abbrucia  spesso  le  gio- 
vani radici,  e qualche  volta  guasta  anche 
la  stessa  propaggine  ; è quindi  più  op- 
portuno di  non  coneiiaarc  che  nel  secon- 
do auno.  Le  opemi—Sgda  ti  ve  alla  pro- 
pagginaiiona  devono  sempre,  come  tutte 
quelle  che  ti  fanno  ai  vigneti,  esser  ese- 
goite  con  tempo  bello. 

§.  IX.  — Della  dislribuùone 
degF  ingrassi 

L' ingresso  vegeto-animele  non  de- 
composto, sncora  infetto,  dovrebbe  esser 
proscritto  da  tutti  i vigneti,  poiché  alte- 
ra non  solo  i prodotti  della  vite  in  cui 
viene  sparto,  ma  ben  anche  quelli  dei 
vigneti  su  cni  le  tue  emanazioni  vengo-| 
DO  trasportate  dai  venti.  L'ingrasso  ben 
decomposto  , quasi  ridotto  ia  terriccio 
ed  adoperato  con  moderazione,  produce 
degli  eOTetli  salutari  per  le  vigue  comuni 
o di  qualité  media.  Il  vino  che  esse  pro- 
ducono é sempre  più  cattivo  che  se  non 
vi  fosse  dato  alcun  ingrasso  ; ma  ciò  che 
perde  io  bontà  viene  compensato  da  un 
maggior  prodotto.  L' ingrosso  chs  altera 
meno  la  qualità  del  vino  é quello  intie- 
ramente composto  di  sostanze  vegetali, 
specialmente  quando  queste  sostanae  han- 
no perduto,  con  una  preventiva  fermen- 
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tazkme,  latte  le  loro  parti  molli,  e sono 
ridotte  allo  stalo  di  fibra  legnosa  ; tali 
sono  le  foglie  ed  i rami  minuti  degli  al- 
beri e degli  arbusti,  i vinacci,  ec.,  che 
ti  depongono  entro  fosse,  dove  si  lascia- 
no un  anno  o diciotio  mesi  prima  di  ado- 
perarli. Si  può  aggiungere  anche  la  co- 
lombina e r urato,  o sia  la  combinazione 
dell'  urina  umana  o degli  animali  col  ges- 
!to  cotto.  Le  raschiature  di  corno,  le  vec- 
chie stoffe  di  lane  ritagliate,  i peli  degli 
^animali,  possono  ^re  esser  adoperate  : 
.queste  tostanzé  agiscono  lentamente,  ma 
la  loro  azione  é durerole.^ 

I Questi  ingrassi,  che  possono  spesso 
migliorare  i vigneti  che  non  producono 
che  dei  vini  comuni,  sono  i tedi  che  pos- 
sono convenire,  sena'  alcuna  sensibile  al- 
terazione, ai  vigneti  che  producono  dei 
vini  intermedi  tra  quelli  di  prima  qualità 
ed  i vini  ordiuari. 

In  quanto  ai  vigneti  che  danno  dei 
vini  di  prima  qualità,  non  devono  rice- 
vere alcun  ingrasso.  L'ingrasso  il  più 
decomposto  vi  darebbe  sempre  un  ec- 
cesso di  vigore  che  nuocerebbe  ai  loro 
prodotti  : si  otterrebbe,  si,  maggior  quan- 
tità di  vino,  ma  una  maggior  abbondanss 
non  compenserebbe  ciò  che  ai  avrebbe 
perduto  io  bontà. 

Nei  vigneti  preriosi  non  devono 
essere  usati  nemmeno  i miscugli  di  terre 
pure,  se  non  colla  maggiore  circospezio- 
ne, e dopo  di  aver  eseguiti  dei  saggi  in 
piccolo , ripetuti  abbastanza  perché  il 
successo  non  riesca  dubbioso.  Ti  è però 
un'  epoca  in  coi  ti  può  tentare  ogni  co- 
sa in  un  vigneto  ; ed  è quando  dopo 
di  aver  fatto  uso,  per  rianimarne  le  viti, 
di  tolti  i mezzi  ordinari,  come  il  rimare 
i ceppi,  i lavori  profondi,  la  propaggina- 
zione, ec.,  è vicino  a perire  per  vec- 
chiezza. Alcune  sostanze  miglioranti  scel- 
te a dovere,  composte  di  terre  diverse  da 
quelle  che  domiuauo  nel  terreno,  legger- 
mente, ma  da  lungo  tempo  impregnate 
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da  alcuni  degl’  ingraui  tnperìorinente  in- 
diati, potranno  prolungare  1'  esiiteoia  di 
tal  TÌgneto,  lenia  snaturare  sensibilmente 
i suoi  prodotti  (i). 

Nelle  vigne  che  si  sogliono  ingras- 
sare, tatto  ciò  che  si  sostitnirà  aU^inras- 
so  vegeto-animale  contribuirà  a dnglio- 
rare  il  vino,  a spesso  senta  diminuire 
di  molto  la  quantità.  Queste  vigne  du- 
reranno anche  più  a lungo , ciò  che 
sarà  un  largo  compenso  di  una  lieve  di- 
minniione  di  prodotto  nei  vigneti,  dei 
qoali  trovansene  molti,  dove  le  viti  ven- 
gono svelte  dopo  dodici  o quindici  anni 
^ fratto. 

I nriscngU  di  terra  e le  altre  sostan- 
te miglioranti  devono  esser  portate  nelle 
vigne  prima  o durante  il  verno  ; si  spar- 
gono sulla  superficie  del  suolo  per  sep- 
pellirle col  primo  lavoro.  In  quanto 
agl'  ingrassi , questi  ti  teppellitcooo  in 
piccole  foste  tra  le  linee  delle  viti,  e ne- 
gli spati  che  rimangono  vuoti  nei  ceppi, 
quando  la  piantagione  non  è regolare. 
Questo  metodo  i assai  preferibile  all' uso 
troppo  generale  di  metter  l' ingrasso  al 
piede  dei  ceppi,  dove  ti  conserva  a luo- 
go senza  subir  la  decomposizione  eh’  i 
necessaria  per  renderli  atti  a servire  .di 
alimento  alte  viti. 

Si  suole  generalmente  ingrassare  le 
propaggini  di  mano  in  mano  che  ti  for- 
mano ; questa  coocimatione  non  i ne- 
cessaria. La  propaggine  ai  sviluppa  sem- 
pre con  bastante  vigore  nel  primo  anno, 
quando  la  fotta  sia  abbastanza  profon- 
da, e quando  la  terra  sia  stata  bene  smos- 

(•)  Quando  un  vigneto  migliorato  in 
tal  modo  ha  ripreso  un  poco  di  rigore, 
ed  incomincia  a formare  dei  getti  più  vi- 
gorosi, ciò  che  si  può  sempre  ottenere  col 
lasciarTi  portar  pochi  frutti,  bisogna  solle- 
citarsi di  propagginarlo  ; questa  operazio- 
ne, fetta  s proposito,  basta  spesso  per  porre 
un  vecchio  vigneto  in  istato  di  principiare 
una  nuova  vita. 
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ta.  E più  vantaggioso  d’ ingrassare  nel 
secondo  anno  quando  le  tue  radici  sbno 
formate.  Varrebbe  meglio  di  non  ingraa- 
tgrle,  eccetto  nell'  epoche  in  cui  sì  cun- 
èinia  il  vigneto,  e collo  stesso  metodo. 
Se  il  vigneto  non  viene  mai  concimato, 
non  si  deva  concimare  nemmeno  le  pro- 
paggini, per  le  quali  bmta  I'  aggiunta  di 
un  poco  di  buona  terra. 

, (Mia  vigne  piantale  in  linea,  a tre 
piadM^lid  di  distania,  come  nel  mezzo- 
giomo,  ti  può  adoperare,  come  ingrasso, 
diverte  piante  che  si  semìnanu,  e che  ti 
sovesciano  coll'  aratro  tosto  che  hanno 
raggiunto  una  certa  altezza.  Gli  antichi 
odoperavano  specialmente  i lupini,  ì qua- 
li farebbero  i più  convenienti  anche  nelle 
nostre  provincic  meridionali.  Essi  pos- 
sono ivi  esser  'seminali  d'  .autunno  , e 
sovesciati  di  primavera.  Si  potrebbe  an- 
che seminare  dopo  la  vendemmia  del  sor- 
go nero,  che  ti  tovescerebbe  quando  in- 
comincia a fiorire.  Nel  nord  si  potrebbe 
seminare  deUa  veccia  d' inverno,  o delle 
fave,  tra  i ceppi  bastantemente  distanti  ; 
ma  ti  deve  temere  che  questa  coltivazio- 
ne non  fiiToritca  l' azione  dei  geli  tar- 
divi sulle  viti. 

Quando  si  Tool  piantare  una  nuova 
vigna,  collo  scopo  di  ottener  dei  buoni 
vini,  bisogna  trasportare  sol  suolo  i mi- 
glioramenti e gl’  iograttì  prima  di  eaca- 
varlo.  Cuo  questo  metodo  ti  mescolano 
esattamente  collo  strato  di  terra  smosso. 
Non  ti  piantano  le  viti  immedialamemte 
Del  terreno  escavato  ; ma  ai  fa  precederà 
una  prateria  artificiale,  tu  cui  non  ti 
lasdaoo  andare  gli  animali,  che  calpeste- 
rebbero il  suolo.  Dorante  I'  esistenza  del- 
la praterìa,  le  terre  ti  maturano,  si  com- 
binano coll’  iogratto,  e,  dopo  due  o tra 
anni,  trovanti  nello  stato  il  più  fovoreva- 
le  per  la  vegetatboe  delle  vite.''' 
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§■  X.  ~~  Dei  diverii  metodi  di  coltivare 
le  vitiy  usati  in  Francia. 

Le  descrizioni  esatte  di  tutti  i me« 
lodi  di  coltivazione  delle  viti  sarebbero 
dì  grande  vantaggio  ; esse  contribuireb- 
bero ad  introdurre,  in  molli  dei  nostri 
vigneti,  delle  pratiche  eccellenti  che  vi 
sono  ignote,  ed  a far  abbandonare  i me- 
todi difettosi  che  li  tengono  in  uno  stato 
d'  inferiorità  da  cui  potrebbero  escire. 
Sgraziatamente  scarseggiamo  di  tali  de- 
scrizioni, e,  ciò  che  è notevole,  quelle 
che  sembrano  le  più  compiate  si  riferi- 
scono a t ignei!  dì  poco  merito. 

Il  signor ha  inserito  nelP  ar- 
ticolo Vite  del  nuovo  Corso  completo 
agricoltura,  redatto  dai  Membri  della 
sezione  d'  Agricoltura  dell'  Istituto  , la 
descrizione  dei  metodi  di  coltivazione 
della  vite  che  ha  potuto  osservare  duran- 
te i viaggi  da  luì  fatti  tutti  gli  anni  per 
decifrare  il  caos  della  sinonimia  generale; 
egli  vi  ha  aggiunto  quello  tutto  che  è 
stato  pubblicato  sulla  coltivazione  dei  vi- 
gneti da  esio  non  visitati  : da  tutto  ciò 
non  risulta  un  lavoro  compiuto  ; quanto 
v'  ha  di  meglio  si  è al  certo  ciò  che  ha 
osservato  direttamente  il  signor  Base  ; 
ma  questo  si  riduce  a poca  cosa,  perchè 
ì suoi  viaggi  avendo  per  oggetto  princi- 
pale il  lavoro  della  sinonimia,  non  li  co- 
minciava che  poco  prima  della  maturanza 
delle  uve  ; ora,  siccome  questa  maturan- 
za ha  luogo  in  epoche  pochissimo  diverse, 
nei  sei  dipartimenti  che  percorreva  tutti 
gli  anni  non  aveva, come  osserva  egli  stes- 
so, che  alcune  ore  da  dimorare,  dove  oc- 
correrebbe di  soggiornare  più  giorni. 
Ad  ogni  modo  però  le  descrizioni  di  piò 
metodi  di  coltivazione,  pubblicati  dal  si- 
gnor Base,  sono  la  miglior  cosa  che  ab- 
biamo su  questa  parte  interessante  del- 
r Enologia.  Io  trascriverò  da  queste  de- 
scrizioni quelle  che  si  appllcauo  ai  nostri 
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principali  vigneti,  ed  alcune  altre  che 
fanno  conoscere  metodi  poco  difTosi. 

Coltivavìone  in  uso  nei  principali  vigneti 
del  dipartimento  della  Marna. 

u Le  vili  nuove  si  piantono  in  una 
esca^'azìone  di  uno  a due  piedi  dì  pro- 
fondità, in  cui  si  seppellisce  tutto  V in- 
grasso che  si  può  adoperare. 

a La  piantagione  si  eseguisce  entro 
buche  dì  un  piede  quadrato,  disposte  in 
linea  nel  senso  del  pendio  del  terreno  ; 
si  adoperano  pianticelle  con  radici,  o 
mazze  o sarmenti  ; se  ne  pongono  tre 
per  ogni  buco,  dove  non  se  ne  deve  la- 
sciare che  uno  ; gli  altri  vengono  in  se- 
guilo levati  e trasportati  altrove. 

tt  Siccome  le  viti  di  tutta  questa  co- 
sta ( quella  di  Rheims  ) sono  pochissimo 
vigorose,  e non  si  può  levarvi  le  piante 
necessarie  pei  nuovi  vigneti,  cosi  si  so- 
gliono far  venire  da  Velly  o da  Vie,  vi- 
gneti suirAisne,  il  cui  suolo  è fertilissimo. 

u Quaòdo  le  piante  sono  in  piena 
produzione,  se  ne  inclma  tutti  gli  anni 
una  parte,  salendo  iu  modo  che,  quando 
i pezzi  sono  corti,  sì  è costretti  ad  ab- 
bandonare i ceppi  giunti  all'  estremità 
superiore,  e di  roelteroe  dei  nuovi  all'  e- 
stremilà  inferiore. 

ft  La  propagginazione  eseguita,  si 
taglia  sempre  sopra  due  occhi,  di  modo 
che  i germogli  escano  quasi  a Gor  dì  ter- 
ra ; e siccome  la  cattiva  natura  del  suolo 
impedisce  che  si  innalzino,  cosi  tutte  que- 
ste viti  non  hanno  che  circa  due  piedi  di 
altezza,  ciò  che  è favorevole  assai  per  la 
buona  qualità  e per  la  compiuta  malu- 
ranza  dei  frutti,  nuocendo  però  alla  loro 
abbondanza. 

« SI  lavorano  le  vigne  tre  o quat- 
tro volle  d'  estate  con  una  zappa  di  fer- 
ro larga  quattro  pollici,  il  cui  manico  ha 
due  piedi  di  lunghezza. 
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n Prima  dei  lavori  vi  si  trasporta* 
no  delle  terre  composte  ammonticchiate 
in  vicinanza  di  queste  vigne. 

u La  spampanazione  si  eseguisce 
prima  della  fiorìtura  ; è più  vigorosa  di 
quello  che  lo  comporti  la  debolezza  dei 
ceppi,  perchè  è mollo  importante  che  il 
terreno  e le  uve  siano  colpite  dai  raggi 
solari  per  ottenere  una  compita  matu- 
ranza  *,  pratica,  come  si  vede,  diametral* 
mente  opposta  a quella  io  uso  nella  mag- 
gìor  parte  degli  altri  dipiirtimenti. 

ti  E lo  stesso  della  troncatnra  e 
della  mondatura,  che  ha  per  iscopo  di 
levar  via  dei  nuovi  getti  : operazione  del 
resto  poco  necessaria,  e per  la  stessa 
causa, 

Il  signor  Bosc  sembra  biasimar 
qui  r esattezza  delle  due  spampanazìoni 
successive,  come  anche  la  troncatura  dei 
germogli,  generalmente  io.  uso  nei  vigne- 
ti della  costa  dì  Rheims.  Non  vi  è dub- 
bio che  queste  spogliazioni  non  contri- 
buiscano ad  indebolire  la  vite  ; ma  se 
questo  indebolimento  è indispensabile  per 
ottenere  dei  vini  perfetti,  tra  il  49^  cd 
il  5o°  grado,  e forse  anche  sotto  latitu- 
dini più  meridionali,  il  modo  di  coltiva- 
zione cnì  è dovuto  questo  indebolimento 
otterrà  V approvazione  di  tutti  i coldva- 
tori  di  viti  che  preferiscano  la  qualità 
alla  quantità  di  vino.  Ora,  un  fatto  os- 
servato dallo  stesso  signor  Bosc,  e che 
egli  riferisce  in  seguito  a ciò  che  ho  tra- 
scrìllo,  prova  compiutamente  che  V in- 
debolimento ed  anche  il  cattivo  stato  del- 
la vite  contribuiscono  molto  nel  miglio- 
rare i suoi  prodotti,  diminuendone  però 
la  quantità.  Ecco  il  testo  : 

Io  ho  ricercato  inutilmente  nella 
natura  del  terreno,  nelP  influenza  della 
varietà  della  coltura,  cc.,  la  causa  della 
diflerenza  generalmente  riconosciuta,  con- 
fermata anche  dal  mio  palato,  tra  la  qua- 
lità dei  vini  dei  vigneti  i più  vicini.  Mi 
sarebbe  occorso  certamente  di  passare 
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più  mesi  od  anche  diversi  anni  in  questo 
vigneto  per  acquistar  delle  cognizioni  a 
questo  riguardo,  e non  ho  potuto,  per 
così  dire,  die  attraversarlo. 

» Un  fatto  però  che  mi  è stato  co- 
municato, e che  concorda  perfettamente 
colla  teorica,  potrebbe  darci  lume.  Il  vi- 
no di  Rilly  è dì  seconda  qualità,  ed  un 
proprietario  di  questo  paese  che  dimora 
a Rheims,  che  per  la  sua  avanzala  età 
non  può  più  accudire  al  suo  vigneto, 
gode  opinione  di  fare  dei  vini  eguali  a 
quelli  di  prima  qualità,  e lì  vende  per 
tali.  Io  ne  ho  fatto  il  confronto  in  nna 
compagnia  numerosa,  edbo  dovuto  con- 
venire in  tale  gindizio.  I!  vigneto  di  que- 
sto proprietario,  che  ho  esaminalo  colla 
maggiore  attenzione,  mi  ha  oiTcrlo  dei 
ceppi  più  deboli,  più  lonianì  Ita  loro, 
meno  ricchi  di  grappoli,  e di  grappoli  più 
piccoli  dei  vigneti  vicini,  perchè  non  fu- 
rono lavorati,  propagginati,  ec.  Il  loro 
vino  era  migliore  perchè  oe  davano  me- 
no, e trovevansi  più  esposti  al  calore  so- 
lare, vero  produttore  del  principio  zuc- 
cherino. 

ti  La  coltura,  nei  vigneti  d'  Eper- 
nay,  differisce  poco  da  quella  della  costa 
di  Rheims  ; ma  i lavori  vi  sono  meglio 
intesi,  perchè  col  lavoro  d' inverno  sì 
leva  la  terra  dal  piede  dei  ceppi  per  for- 
marne, come  presso  Parigi,  dei  piccoli 
monticelli  nei  loro  intervalli  ; la  potagio- 
ne, la  spampanazione,  la  troncatura  non 
diversificano  seoiibilmente. 

Coltura  della  Costa  d*  Oro. 

**  Si  è tanto  al  vero  ptneau^  varie- 
tà propria  a questo  dipartimento,  quan- 
to al  clima,  intermediario  tra  i climi  cal- 
di ed  i freddi,  che  i vini  di  Borgogna, 
come  ho  detto  più  volle,  <lcvono  il  loro 
merito  e la  loro  riputazione.  La  vecchiez- 
za della  maggior  parte  delle  viti  vi  con- 
tribuisce pur  mollo. 
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n La  base  della  cokivaiioDe  delle 
vili  nella  Borgogna  come  nella  Sciampa- 
gna consiste  nel  propagginare  tutd  gli 
anni  regolarmente  una  parte  dei  ceppi, 
senza  separare  giammai  le  propaggini 
dalle  loro  madri,  di  modo  che  a capo  di 
dieci,  dodici,  quindici  anni  al  più,  secon- 
do la  natura  della  terra  e la  specie  delle 
piante,  vengono  tutte  sepolte,  e ne  ri- 
sulla che  in  alcune  di  queste  vigne,  state 
pianiate  da  qualtrocenin  o cinquecento 
anni,  i ceppi  percorrono  sotto  terra  delle 
diatunze  assai  notabili  ( forse  più  centi- 
naia di  tese  ),  e ciò  non  ostante  non  si 
niBnifestanu  all*  occhio  dell*  osservatore 
superficiale  che  dei  ceppi  dell*  età  supe- 
riormente indicala. 

« Propagginando , si  ha  cura  di 
seppellire  sempre  i ceppi  nella  stessa  di- 
rezione, affinchè  i ceppi  vecchi  non  s*in- 
crucino  cui  nuovi,  e si  ha  pur  cura  che 
rimangano  sempre  a bastante  distanza  gli 
uni  dagli  altri,  perchè  i grappali  possano 
ricevere  senza  ostacolo  I*  utile  influenza 
del  calore  dei  raggi  solari. 

>)  In  quanto  alla  potagione , alla 
spampanazione,  ai  lavori,  non  oSrano  che 
[loca  diversità  dalla  pratica  dei  vigneti  vi- 
cini, principalmente  della  Sciampagna. 
Si  adoperano  i pali  quasi  da  per  tutto  ; 
io  dico  quasi,  poiché  mi  ricordo  di  aver 
veduto,  sulla  stessa  costa,  alcuni  vigneti 
serpeggianti,  ed  alcuni  altri  disposti  a 
pergolato. 

« E cosa  singolare  che  nessuno  sia- 
si accinto  a descrivere  la  coltura  delle 
viti  in  Borgogna,  mentre  quella  di  multi 
vigneti  di  minor  conto  hanno  trovato 
scritturi,  n 


Coltura  in  uso  neìlu  Gironda, 

“ Si  chiamano  vigneti  pieni  quelli 
piantati  in  quiaconce,  e jovalles  quelli 
in  cui  le  viti  sono  iu  linee  distanti.  Que  j 
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ste  ultime  danno  tempre  dei  vini  infe- 
riori, a terreno  ed  esposizione  eguali. 

» In  questi  vigneti  si  considera  l*e- 
sposiziooe  vicina  al  nord,  vale  a dire 
quella  che  riceve  1*  impressone  del  sole, 
ma  che  è lontana  più  che  sia  possibile 
dal  mezzogiorno,  come  la  migliore,  per- 
chè i venti  del  nord  essiccano  la  terra,  e 
I*  umidità  è ivi  la  peggior  nemica  della 
vile  (i). 

Il  Prima  di  piantare  un  vigneto  nel 
Burdelais,  si  lavora  la  terra  e la  si  divi- 
de in  ajuole  di  cinque  piedi  di  larghez- 
za, con  canaletti  più  o meno  profondi  e 
destinati  allo  scolo  delle  acque. 

Il  1 magliuoli  non  sono  in  uso  nei 
vigneti  dei  contorni  di  Bordeaux.  Sono 
le  barbatelle  semplici  chiamate  atte  o 
frecce  che  si  preferiscono.  Si  scelgono 
le  più  grosse,  i cui  nodi  siano  ’ molto  vi- 
cini, e ti  piantano  dai  due  lati  di  ogni 
ajuola  a 6 piedi  di  distanza  nei  luoghi 
umidi,  a 4 piedi  nei  luoghi  ghiajosi,  ed 
a 3 piedi  nel  JUedoc,  dove  ti  lavora  coi 
buoi.  Un  ficcone  è il  mezzo  osalo  per 
piantare  le  barbatelle  che  si  tagliano  ad 
un  occhio  o due  al  di  sopra  del  suolo. 

Il  Molte  barbatelle  vengooo  piania- 
te contemporaoramente  in  un  vivajo,  per 
poter  supplire  nell’  anno  appresto  a 
quelle  die  nou  hanno  allignato  nelle 
ajuole. 

Il  Alcuni  preferiscono  di  Ihre  le  lo- 
ro piantagioni  con  pianticelle  abbarbica- 
le di  tre  anni,  ed  in  questo  caso  formano 
delle  fosse  ; ma  si  osserva  che  i vantaggi 
di  questo  metodo  nou  compensano  l'au- 
mento della  spesa  che  arreca. 

Il  I nuovi  vigneti  vengono  lavorali 


I (t)  Nel  BorJalaìs,  quanto  più  l'esposi- 
zione si  alluntaoa  dal  mezzogiorno,  avvics- 
nandosi  SI  nord,  tanto  meno  la  vite  Irovasi 
esposta  ai  venti  d'ovest,  che,  avendo  percor- 
so molto  spazio  dì  mare,  arrivano  tempre 
tatari  d'acqua. 
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tpcifo  : qnentu  più  lavorì  ircm'ono,  lua- 
to  meglio  e«ai  pr<Mp«r*no.  Tatti  gli  anui 
ai  taglia,  ad  uno  o dua  occhi,  il  più  Oir- 
te  dei  nroieati  ereaciati,  e ti  recidono 
a6btto  tutti  gli  altri. 

a Quando  un  vigneto  ha  dei  luo- 
ghi vuoti,  ti  riempiono  tuccettiramente, 
e dopo  d'  avere  iograwatu  il  terreno,  i 
eoa  barbatelle,  a.°  con  piaoticelle  ab- 
barbicate, 5.®  col  propagginare  i ceppi 
aiciai. 

Il  Le  propaggini  vengono  laiciate 
Boito  alle  madri  per  dne  anni,  dopo  di 
che  vengono  teparale  col  taglio  ; produ- 
cono ava  nello  netto  anno,  ed  in  seguito 
non  ne  danno  più  che  al  quarto  anno  (■). 

Il  Nelle  terre  forti  ti  propagginanoj 
i sarmenti  ; neVe  leggiere  ti  teppeliisce 
il  ceppo  per  intiero  (a). 

Il  Ogni  quattro  o cinque  anni  si 
tcalia  la  vite  per  tagliarvi  le  piccole  ra- 
dici che  terpegguioo  alla  supcrEcie  del 
terreno,  e ti  approfitta  d' ordinario  di 
questa  opemione  per  mettervi  dei  ter- 
riccio o «hel  concimet 

Il  I geli  Duocono  ora  alle  viti  assai 
più  che  in  altri  tempi.  Si  previene  l' ef- 
fetto di  questi  geli  non  potando  che 
quando  le  gemme  si  sviloppauo.  Con 
questo  meuo  ti  ritarda  spesso  il  loro 
tviluppamento,  me  t'impedisce  anche  che 
r uva  giunga  a tutta  la  tua  msturanra,  e 
ai  suervano  i ceppi.  . 

(i)  Doc  soni  di  tltrililh  sol  qotUro 
primi  tono  i minori  Irs  eli  ìooonreaienli 
delle  propaggini  parxieli.  11  sarmento,  se- 
parilo dalla  sua  madre,  non  è altro  che 
nn  tallo  che  introduce  uà  indiriduo  gio' 
venissimo  in  ona  veerhis  vigna.  In  oltre 
le  harbslelle  non  vengono  giammai  sep- 
pellite abbastanta  protoudaiiieiite.  perche 
le  loro  radici  stsao  garantite  deli'  ezione 
degli  slramenii  di  lavoro. 

(a)  Questa  diversità  si  spiega  colla 
groiieiu  enorme  che  i ceppi  della  viti 
acquistano  nelle  terre  forti  ; bisognerebbe 
nauiilame  le  braccia  par  poter  seppellirle 
intivnmente  in  una  fossa. 

Dia.  iT  i^gr.f  i4* 
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re  L' intriatire  è prodotto  sempre 
dai  venti  di  uord-ovest  ; le  vili  le  più 
vigorose  vi  sono  meno  esposte. 

Il  Cradevasi  altre  volte  nei  coulor- 
ni  di  Bordeaux  che  non  si  potesse  tmp-  ' 
po  spesso  lavorare  le  viti  per  mantenerle 
in  uno  sialo  soddisfacente  di  fertilità,  e 
che  non  bisognava  ingrassarle  che  nei  casi 
estremi  ; oggidì  I'  aumento  del  prexxo* 
della  mano  d'opera  ha  dctcìuiinolo  un 
metodo  diametraliueiite  opposto , con 
grave  pregiudizio  della  qualità  del  vino  ; 
quelli  a cu!  si  rimprovera  di  prodigalia- 
zace  gl'  ingrassi,  si  difendono  col  dire,  che 
l' ingrasso  non  delerioru  il  vino  ohe  pCr 
due  o tre  anni,  e che  dopo  riacquisla  la 
sua  bontà. 

Il  I vignaiuoli  che  hanno  a dispoai- 
zione  dalla  marna,  la  mescolano  coll’  in- 
grasso, e trasportano  il  miscuglio  nei  loro 
vigneti  un  anno  dopo.  Preleudunu  essi 
con  qualche  fondamento,  che  quest’  in- 
grasso non  nnoca  tanto  alla  bontà  del 
vino,  quanto  un  ingrasso  poro  e uoa 
consunto. 

Il  La  prima  operazione  che  si  fa  nei 
vigneti  dopo  le-  vendemmie  si  è di  levar 
via  i pali,  a di  tagliar  le  parti  estrenìa 
dei  sarmenti  per  adoperarle  colle  foglie 
che  vi  sono  unita  per  nntrira  il  bestia- 
me ; dopo  di  ciò  si  scalzano  le  viti,  cioè 
si  scopre  il  piede  di  ogni  ceppo  furmeo- 
do  una  specie  di  fossa  all'  ingiro,  e ta- 
gliando con  no  falcioo  la  radici  superfi- 
ciali che  possono  essere  nate  dnrants 
r anuo  (i).  Si  lascia  io  tal  modo  la  co- 
rona delle  radici  all'  aria  per  un  certo 
tempo,  ma  bisogna  coprirle  prima  che 
i furti  geli  possano  danneggiarle  ; si  è di 
ordinario  nel  ricoprirle  che  a'  ingrassano 
le  viti,  ponendo  no  poco  di  concime  al 


(i)  1,'aotore  ha  dtllo  precedamameo- 
le  che  quest'  opsrssiona  oon  si  faceva  che 
ogni  quattro  o cinque  soni. 
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piede  di  tulli  i ceppi  che  si  crede  aver-l  «<  II  sifpior  Vigmt,  coi  si  deve  una 
ne  bisogno  (i).  U>**>  buona  Memoria  sulla  coltura  delle 

» Nei  diversi  canloni  del  Bordelais:  vili  di  Bonleaux,  mi  fornisce  il  restante 
non  vi  è accordo  circa  1'  epoca  di  pnta-jdeU’  articolo  che  le  concerne.  » 


re  le  viti  ; in  diversi  luoghi  si  crede  che 
sia  meglio  di  potarle  dopo,  anxichè  pri- 
ma del  verno. 

>1  Le  viti  potate  d'autnnno  trovaosi 
pi&  esposte  ai  furti  geli  del  verno  ; e 
siccome  i ceppi  che  hanno  molto  midol- 
lo, specialmente  tra  i bianchi,  li  temono 
più  degli  altri,  sarebbe  opportuno  di  po- 
tarli ad  epoche  diverte. 

n Bisogna  sempre  potare  più  basso 
che  si  può,  avuto  riguardo  alle  diverse 
varietà,  eccetto  per  le  viti  alte  e per  le 
pergole.  Nou  ti  lascia  in  generale  che  un 
capo  a due  occhi  ; le  varietà  vigorose 
per  loro  natura  possono  però  sostenere 
una,  od  anche  due  frecce,  che  aumente- 
ranno il  loro  prodotto. 

X Uno  dei  principali  oggetti  della 
potagione,  dopo  degli  indicati,  ti  è di  far 
etcire  dei  nuovi  getti  al  di  sotto  dei 
vecchi,  a fine  di  poter  sopprimere  que- 
st' ultimi,  e ritener  basso  il  ceppo. 

n Quando  le  viti  tono  sì  basse,  che 
le  uve  tocchino  a terra,  si  ama  meglio  di 
fare  un  buco  per  allontanarle,  anzi  che 
d' innalzare  il  ceppo,  perchè  si  ritiene 
che  quanto  più  il  ceppo  è vicino  a terra, 
il  vino  riesce  altrettanto  migliore. 

« Ciò  che  io  dico  si  applica  ai  vi- 
gneti intermediari , poiché  nei  terreni 
umidi  le  viti  sono  alte,  e nei  ghiajosi  so- 
no medie. 

(i|  Qaeitn  metodo  di  mettere  T in- 
srasio  ai  piedi  d'orni  ceppo  è difettoso. 
Le  radici  minate  non  ne  approfìiiaiia,  e 
questo  emmasio  d'infrasio  è il  ricettacolo 
di  lutti  f;!' inselli  nocivi,  che  vi  si  difrn- 
dooo  da  tutte  le  intemperie  che  potrebbe- 
ro (listruceerli.  L'ingrasso  ilev' esser  sepol- 
to più  sotto  che  li  può  negl' intervalli  che 
acparano  i ceppi,  evitando  dì  mettcìlo  in 
contatto  immediato  colle  radici. 


Vili  rosse  e basse  di  Midoc. 

n Queste  viti  sono  piantate  in  un 
terreno  ghiajoso  misto  con  poca  terra,  o 
silicea,  o calcare,  o assai  di  rado  argillosa. 
A poca  profuodità  si  trova  una  pietra 
ferruginosa  chiamata  rziios.T  vigneti  sono 
generalmente  piantali  su  dolci  pendii 
senza  fosse,  nè  siepi,  nè  alberi.  I ceppi 
sono  piantali  in  quiaconce  distanti  da 
due  o tre  piedi,  ed  in  linea  esatta.  Si 
tengono  bassissimi  ( ilu  nove  a dodici 
pollici  ),  perchè  i grappoli  ti  trovino  più 
vicini  ai  ciottoli,  che,  col  riverbero  del 
calore  che  il  sole  vi  accumula,  sollecitano 
la  loro  maturanza.  Si  può  dire  che  la 
qualità  del  vino  è in  ragione  inversa  del- 
r allexzo  del  ceppo  ; hanno  tulli  duo 
bracci  inclinali  cui  si  lasciano  <la  due  ad 
otto  gemme  ; il  tutto  è fottenoto  da  pic- 
coli pinoli  cui  sono  attaccate  delle  per- 
tiche, di  modo  che  ciascuna  linea  forma 
una  contro  spalliera  lunga  quanto  il 
fondo. 

« Questi  vigneti  vengono  levanti 
coir  aratro  ; ogni  bue  passa  in  un  solco. 
Culla  prima  operazione  si  scalzano  i cep- 
pi, e la  poca  terra  che  1'  aratro  ba  lascia- 
la tra  loro  vien  levala  colla  zappa  ; e 
allora  trovansi  al  fondo  del  solco.  Nel 
mese  d'aprile  si  rincalzano  i ceppi  ; e al- 
lora trovansi  in  allo  dell’  ajuola.  I terzi 
e quarti  lavori  si  eseguiscono  nei  mesi  di 
giugno  e luglio  ; •’  incomincia 
ad  attaccare  alle  pertiche  i tralci,  perchè 
i buoi  postano  passare,  e non  diOerisco- 
tio  dai  precedenti  se  non  perchè  si  deve 
estirpare  la  gramigna  che  vi  è tempre 
molto  abbond-anle. 

» Si  sfoglia  con  precauzione  onde 
evitare  il  pericolo  che  I’  uva  non  si  ab- 
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bruci.  Le  rendenmlie  ìncomiociaDO  'alla 
metà  di  settembre,  Tale  a dire  quiodici 
gii>mi,  o tre  settimane,  prima  che  negli 
altri  vigneti  dello  stesso  dipartimento. 

» Le  quattro  varietà  di  viti  le  più 
stimate  sono  il  carmtnot  lauvignon,  il 
petit  verdot,  il  mancin  ed  il  malbec.  Le 
altre  forniscono  maggior  quantità  di  vino, 
ma  di  minor  bontà,  e sono  il  carmenot^ 
la  carmenigi  e,  I'  embalou%at,  il  parde 
od  oeil-de  perdrix,  la  peUvarUlk.  Que- 
st' ultima  è la  più  cattiva. 

F'Ui  rosse  de'  Graves. 

« La  denominaaione  iodica  la  na- 
tura del  terreno  ; le  vigne  vi  sono  pian- 
tate io  piano  e io  piccole  fosse  ; i ceppi, 
alla  distanu  di  tre  o quattro  piedi,  ven- 
gono collocati  irregolarmente  sopra  ojuo- 
le  di  quattro  a sei  metri  di  larghezza.  Si 
mantengono  all'  altezza  di  due  piedi,  e 
vi  si  lascia  un  numero  di  bracci  relativo 
alla  loro  forza  ( da  due  a quattro).  Tutti 
questi  bracci  sono  carichi  d’  aste  lunghe 
quando  i ceppi  sono  in  vigore  : non  ri 
si  lasciano  che  dei  capi  a due  o tre  gem- 
me quando  sono  deboli.  Si  adoperano 
dei  pali  di  pino  o di  salice. 

« Queste  varietà  di  uve  sono  più 
aggradevoli  al  palato  di  quelle  di  Hedon  ; 
le  principali  sono  la  grande  e piccola 
vidure,  la  vidure  sauvignonc,  1'  estrau- 
gey,  1’  enrageat  noir. 

' P'iti  bianche  medie  de'  Graves. 

n La  coltivazione  è eguale  a quella 
dei  vini  rpssi,  ad  eccezione  che  si  potano 
a capi  di  due  o tre  gemme. 

» Le  principali  varietà  sono  il  se- 
milion,  la  muscadelk,  la  pranellf,  il  blanc 
verdet  a la  fotte.  » 


f'Ui  bianche  alte  dt  Bersae 
e Preignac. 

u II  terreno,  generalmente  siliceo, 
giace  sopra  una  roccia  calcare.  I vigneti 
sono  formati  ordinariamente  di  due  linee 
di  vili,  e di  quattro  solchi  vuoti.  I ceppi 
distanno  circa  tre  piedi,  e vengono  con- 
servati all'  altezza  di  tre  a quattro.  Vi  ti 
lasciano  più  hraccia  che  emettono  ilei 
tralci  lunghissimi,  ciò  che  richiede  dei 
pali  di  do^ci  a quindici  piedi  d' altezza. 

« Le  varietà  le  più  generalmente 
coltivate  sono  il  blanc  auba,  il  sémilion, 
il  sauvignon,  la  blanquelte,  la  chalosse,  la 
mahoisk,  la  muscadeUe.  » 

. Cotlhxnione  dette  viti  nelT  Auxerrois 
( Yonne). 

n Nel  cantone  d'  àozerre,  la  mag- 
gior parte  delle  viti  sono  disposte  io  per- 
gole di  tre  o quattro  piedi  d' altezza. 

n Le  varietà  le  più  stimate  tono  il 
pineaux  nero,  bianco  e grigio,  la  plaiit 
vert,  il  tresseaux,  il  romain,  la  plani 
cT  Orléans,  o Uinturier,  il  pineaux  di 
Colonge  ed  il  game!. 

<■  Il  pineau  è la  varietà  che  dà  il 
miglior  vino,  ed  il  gamet  il  più  cattivo  ; 
sgraziatamente  produce  mollo,  e rime 
moltiplicato  eccessivamente,  ciò  che  in- 
comincia ad  alterare  la  riputazione  dei 
vini  d'  Auzerre. 

a 11  pineau  nero  e bianco  è sogget- 
to ad  intristire;  il  nero  vive  più  a luo- 
go ; ai  conoscono  delle  vigne  che  ne  sono 
formate,  come  quelle  di  Migraine,  che 
hanno  più  di  due  secoli  di  certa  data  ; 
quanto  più  la  pianta  è vecchia,  tanto  mi- 
gliore è il  vino.  Il  pineau  naro  esige  l'e- 
sposizione la  più  (àvorevule,  il  sud  od  il 
sud  est,  ed  una  terra  forte  a mezza  col- 
lina. Nelle  terre  leggiere  e magre  produ- 
ce meqo,  non  dora  a luogo,  ed  anche 
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cirgenrra  ; questo  fallo  è io  oppotiiione 
a]  pi'iocipio  generale,  ma  non  è meno 
vero.  Il  pineau  bianco,  la  piani  verd  c il 
romain,  riescono  bene  sull'  alto  delle  co- 
ste, e danno  ivi  un  eccellente  prodotto  ; 
il  teintarier  riesce  bene  nei  terreni  bassi 
ed  umidi.  Quando  si  pianta  un  signetu 
in  un  terreno  umido  ti  adoperano  i ma- 
gliuoli ; e quando  il  terreno  è asciutto  ti 
fa  uso  di  piante  abbarbicale.  L'  epoca 
della  piantagione  è il  principio  del  verno 
nelle  terre  leggiere,  e la  fine  nelle  forti. 
Non  ti  devono  fiir  piantagioni  duranti 
i geli. 

« Si  mettono  i melinoli  per  otto 
giorni  nell’  acqua  prima  di  piantarli  ; bi- 
sogna levarli  dai  ceppi  i piò  vegeti  ; 
qualche  volta  vi  si  lascia  del  legno  di 
due  anni,  e qualche  altra  non  te  ne  lascia. 

« E adottato  per  principio  che  i 
magliuoli  dei  roinniu  e di  tresseau  de- 
vono essere  presi  da  una  vile  vecchia,  e 
(juelli  dei  pineau  e degli  altri  ceppi  da 
una  vite  di  tei  a tette  anni. 

" Le  piante  abbarbicate  ti  otten- 
gono col  mettere  dei  magliuoli  in  fouetti 
in  un  terreno  un  poco  fresco  ad  una  di- 
stanza di  sei  ad  otto  pollici,  ed  un  poco 
inclinali  ; vi  ti  fanno  due  o tre  lavori  al- 
r anno  per  distruggere  1'  erbe  cattive  ; 
non  ti  levano  clic  dopo  due  anni  al  mo- 
mento preciso  di  piantarle.  Prima  di 
piantarle  ti  tracciano  delle  linee  distanti 
due  piedi  e mezzo  in  circa,  e,  per  quan- 
to si  può,  nella  direzione  dell'est  all'ovest; 
in  seguito  si  segnano  dei  viali  perpendi- 
colar!  alle  suddette  linee  più  o meno  nu- 
merosi, e più  o meno  larghi,  i quali  ser- 
vono a deporre  le  terre  ed  i concimi 
destinati  a rinvigorire  il  vigneto  quando 
sarà  spossato. 

» Quando  queste  due  tiacce  tono 
terminate,  si  escavano,  nella  direzion'- 
delle  linee,  delle  fosse  a due  o tre  piedi 
di  distanza  l’una  dall'  altra,  e di  un  piede 
quadralo,  e vi  si  pongono  i magliuoli  o 
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le  pianta  abbarlncate.  Non  si  fumo  que- 
ste fotte  che  una  alla  volta,  in  modo  che 
la  prima  viene  riempiuta  colla  terra  esca- 
vata della  tecunda. 

<<  Il  primo  lavoro  non  ti  eseguisce 
che  quando  incominciaDo  a svilupparsi 
le  gemme  ; si  tagliano  in  seguito  a due 
occhi  ; uel  corso  dell'  estate  si  esrgiutco- 
00  due  altri  lavori,  e d'  autunno  si  rin- 
calza la  pianta  per  garantirla  dai  forti 
geli.  Nella  primavera  iuecesiÌTa  all’  epo- 
ca del  primo  lavoro  si  distrugge  la  rin- 
calzatura. Bisogna  aver  cura,  quando  ti 
lavora  d' estate  una  piantagione  di  ma- 
gliuoli, di  scegliere  un  giorno  senza  sole , 
perché  la  terra  potrebbe  venire  easiccata 
al  punto  da  ritardarne  1'  aHignamento 
sino  all’  autunno. 

e Nel  secondo  anno  si  taglia  ad  uno 
o due  occhi  aecondo  la  forza  del  ceppo. 
Si  sceglie  per  la  potatura  il  ramo  più 
rfeino  alla  terra,  e ai  leva  via  l’altro, 
iodi  si  lavora  come  la  prima  volta.  In 
i|ueat'  anno  si  mette  al  piede  delle  viti  in 
una  fusserella  dell'  ingrasso  all'  altezza 
di  due  dita. 

» Nel  terzo  anno  si  bsciano,  secon- 
do la  forza  del  ceppo,  due  sarmenti,  il 
più  forte  taglialo  a tre  occhi,  ed  il  più 
debole  ad  on  occhio.  Nel  quarto  anno 
s' incomincia  a propagginare  : è stalo  ri- 
conosciuto che  quanto  più  una  vite  è 
propagginata,  è altrettanto  migliore,  spe. 
cialmenle  il  tresseau  j qoesto  è pure  il 
mezzo  di  rinvigorire  il  pineau  dege- 
nerato. 

» Quando  la  vita  è giunta  al  sesto 
o settimo  aooo,  la  si  attacca  alle  pertiche 
e la  s' ingrassa  ; gl'  ingrassi  che  si  ado- 
perano comunemente  sono  il  letame  , 
qualche  volta  le  spazzature  delle  fogne 
e il  fango  delle  strade.  Quest'  operazione 
viene  eseguila  d' ordinario  od  veruo. 
Per  le  viti  concimate  a lati,  si  escavano 
gl’  inlerstizii  tra  i filari  I'  nno  si  e I'  altro 
no,  e si  mette  nella  fossereUa  I'  ingrasso 
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•II*  alteiia  di  tre  o quattro  dita  ; in  qua- 
tto modo  tolti  i ceppi  ti  trovano  con- 
cimati da  una  parte,  ciò  che  pretenla  mi- 
nori inconvenienti  che  te  ti  ooncimattero 
da  entrambe  la  parti  ad  un  tempo.  L'in- 
graifo  viene  ricoperto  tubilo,  o alla  finé 
del  verno  col  lavoro.  In  quanto  alle  ter- 
re adoperate  come  iograsto  ti  preferùco- 
no  qudle  che  più  abbondano  in  humus. 
Per  mantenere  un  vigneto  in  buono  italo 
bitogna  ingranare  le  propaggini  di  mano 
in  mano  che  si  formano. 

Il  Ecco  le  serie  delle  operaxioni  ri- 
chiette  ogn*  anno  dalle  vili  io  pieno  frut- 
to dopo  fatta  la  vendemmia. 

« i.°  Se^rtare.  Vale  a dire,  rico- 
noscere e contrastegnare  i ceppi  da  cui 
si  vogliono  levare  i magliuoli  ; questa 
operatiooe  si  eseguuce  prima  di  coglie- 
re r uva. 

n a.°  Slegare,  Cioè  tagliare  le  ri- 
torte che  atsicuravano  i tralci  ai  peli  ed 
alle  pertiche. 

« 5.°  Rincalusre.  Operatione  che 
consiste  nel  rialzar  la  terra  del  mezzo  dei 
Eltri  contro  i ceppi  ; il  che  li  preserva 
dai  geli,  t facilita  lo  scolo  delle  acque. 

>•  4-°  Nettare  il  piede.  Cioè  taglia- 
re i tarmentì  che  escono  dai  gambi  ; al- 
cuni fanno  questa  operazione  subito  do- 
po la  vendemmia,  altri  soltanto  al  mo- 
mento della  potagione.  Nei  vigneti  in  cui 
si  spampana  con  diligenza,  quest*  ope- 
razione è inutile. 

» 5.°  Potare.  Si  ha  l' tuo  di  pala- 
re nello  stesso  modo  tutte  le  vili,  ad  ec- 
cezione del  gamet  e del  teiniurier  che 
bisogna  tagliare  più  corto  delle  altre. 

» Ivi,  come  altrove,  non  v i è accor- 
do circa  1*  epoca  la  più  opportuna  di 
potare  le  vili  ; alcuni  la  fanno  prima,  al- 
tri dopo  il  verno  ; ciò  non  ostante  si  ri- 
conosce generalmente  che  le  vecchie  viti 
devono  essere  tagliale  d*  autunno,  e le 
giovani  di  primavera.  Quando  la  vite  è 
forte,  li  lasciano  al  ceppo  quattro  membri, 
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ed  anche  di  p|ò  quando  ti  bada  alla  quan- 
tità più  che  alla  qualità  del  racctdto  ; ta 
la  vile  non  è in  pergola,  bisogna  sceglie- 
re i più  vicini  a terra. 

« Se  un  ceppo  non  ha  abbastanza 
rami,  ti  lascia  uno  dei  sarmenti  esciti  sol 
tronco,  e lo  ti  taglia  a due  utehi  per  for- 
mare un  capo  i i due  getti  che  n’  escono 
vengono  cnntervaii  entrambi  te  tono  for- 
ti ; in  caso  diverso  ti  sopprime  il  più  de- 
bole. In  seguilo  ti  taglia  il  vecchio  legno 
superiora. 

« Si  lasciano  a ciascun  membro  tre  o 
qnottro  gemme,  te  ti  vuote  tener  da  con- 
to della  vite  ; ma  quando  ti  concima  molto 
se  ne  lasciano  di  più. 

« Ti  sono  dei  casi  in  cui  si  deve 
tagliare  la  vile  al  piede,  e formare  un 
nuovo  tronco  con  uno  o due  dei  sarmen- 
ti che  crescono  dalle  sue  radici  ; quest'o- 
perazione ti  eseguisce  spemalmente  quan- 
do i tuoi  getti  sono  eccessivamente  de- 
boli o quando  ha  sodtfto  pel  gelo. 

» 6.°  Raccogliere  ì sarmenti.  Cioè 
riunire  i viticchi  levati  colla  potagione. 

« Mettere  i pali.  Coé  confic- 
care in  terra  i pinoli  od  i pali. 

Si  pongono  in  opera  le  pertiche 
nello  stesso  tempo  che  si  piantanu  i pali, 
cui  vengono  le  prime  attaccate  con  ri- 
Iurte  di  salice.  Le  pertiche  devono  dista- 
re da  terra  un  piede  e mezzo  ; si  acca- 
vallano per  la  lunghezza  di  tei  pollici,  a 
si  legano  insieme  con  ritorte. 

I vantaggi  deH'  oso  delle  pertiche 
sono  di  estere  la  vite  di  miglior  aspetto, 
più  esposta  al  sole,  meglio  difesa  dai  ven- 
ti, e di  costar  meno  io  pali.  L*  altezza 
dei  pali  deve  estere  di  quattro  piedi,  • 
la  lunghezza  delle  pertiche  di  otto  piedi. 

« 8.”  Abbassare.  Tale  a dire  attae- 
caré  i sarmenti  ai  pali  ed  alle  pertiche  ; 
quest'  operazione  si  eseguisce  qualche 
giorno  dopo  di  aver  piantati  i pali. 

<1  g.°  Primo  lavoro.  Lavorare  pro- 
fondamente la  vigiu  : tì  costuma  di 
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lavorare  la  terra  forti  io  aprile  ; dò  ooo 
ostaote  biaogoa  tpeuo  aspettare  più  tar- 
di Encbè  la  terra  sia  asciutta  ; in  quanto 
alle  terre  leggiere  ed  esposte  ai  geli  ooo 
ai  lavorano  che  verso  la  metà  di  maggio. 

« so.°  Spampanare.  Si  spampana 
tosto  che  i germogli  lasdaoo  vedere  i 
frutti.  S' incomincia  dal  levar  via  i getti 
che  crescono  sul  piede,  ed  in  seguito 
quelli  che  non  portano  frutto  ; ma,  se  si 
vuol  formare  un  nuovo  ramo,  bisogna 
lasciare  tra  questi  il  più  vigoroso. 

«11.°  Secondo  lavoro.  Lavoro  leg- 
gero che  si  eseguisce  prima  o subito  do- 
po la  fioritura.  Quando  la  vite  è un  po- 
co avanti,  e che  non  si  devono  temere 
più  i geli,  è meglio  di  eseguire  questo 
lavoro  prima  ddia  fioritura,  che  ne  viene 
favorita  : quando  la  vite  è in  fiore  non 
dev’  essere  mai  toccata. 

« n!*  Attaccare  i tralci  ai  pali. 
Si  esegnisce  questa  operaxione  alla  fine 
di  maggio  od  al  prindpio  di  giugno,  se- 
condo che  la  vite  è più  o meno  avanti. 

« i5.°  Troncare.  Alcune  viti  non 
si  cimano  che  una  volta,  e sono  le  più 
deboli  ; le  altre  si  cimano  due  o tre  volte. 

« 14.°  Ter%o  lavoro.  Piccolo  lavoro 
latto  per  levare  le  erbe  cattive.  Questo 
lavoro  si  eseguisce  alla  metà  d'  agosto. 

« i5.“  Propagginare.  Si  propag- 
gina coll'  inclinare  un  ceppo  per  intiero 
in  nna  fossa  fiitta  dal  lato  in  cui  si  vuole 
porre  la  nuova  vite,  e secondo  la  dire- 
aione  della  spalliera  ; si  dispongono  i sar- 
menti di  questo  ceppo  nella  stessa  dire- 
aione,  e si  ricoprono  io  seguito  di  terra. 

n Nelle  terre  leggiere  si  fanno  le 
propaggini  in  maggio,  iugrassandole  nello 
stesso  tempo  ; ma  nelle  terre  forti  si  fanno 
nel  verno.  » 

Coltura  nel  dipartimento  del  Doube. 

» Le  piantagioni  si  fanno  comune- 
mwile  eoo  magliuoli  ; ma  qualche  volta 
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con  barbatelle  entro  fosse  di  dae  piedi  di 
largbeaaa  e di  un  piede  di  profondità, 
dirette  nel  senso  del  pendio,  e lontane 
tra  loro  quattro  piedi.  Durante  il  verno 
si  lavora,  si  propaggina  e si  pota.  Il  se- 
condo lavoro  si  eseguisce  in  aprile  dopo 
la  spampanaaione  ; il  terno  io  giugno, 
epoca  in  cui  si  cimano  i sarmenti  conser- 
vati ; il  quarto  ha  luogo  alla  fine  di  lu- 
glio, e qualche  volta  non  si  eseguisce. 
Alcune  viti  vengono  innestate  nel  marzo. 

« Generalmente  si  potano  le  viti 
rosse  sopra  due  gemme,  e le  bianche  so- 
sopra  tre  ; ciò  non  ostante  il  pulsare, 
quantunque  rouo,  si  taglia  sopra  cin- 
que o sei. 

L'  uso  il  più  comune  è di  eseguire 
tre  lavori  d'  estate  j me  qualche  volta  se 
ne  fanno  quattro.  Si  i durante  il  lavora 
d' inverno  che  ti  fanno  le  foste,  e col 
secondo  lavoro  che  ti  seppelliscono  la 
propaggini.  Il  legno  di  due  anoi  è rico- 
nosciuto il  migliore  per  fsre  queste  pro- 
paggini. 

« Vi  tono  quattro  modi  di  dispor- 
re i ceppi,  e ciò  qualche  volta  ndla  stes- 
sa cotta,  come  per  esempio  a Beure. 

« Col  primo  si  tengono  botti  i cep- 
pi, ti  seppelliscono  ogni  due  o tre  anni 
nel  verso  dell'  ascensione,  e si  attaccano 
i virgulti  ad  nn  palo  corto  ; questo  è il 
metodo  di  Sciampagna  e Borgogna. 

« Col  secondo  ti  tengono  i ceppi 
egualmente  bassi  in  linee  regolari,  e ti 
attaccano  a due  pertiche  orizzontali  di- 
stanti da  terra  da  uno  a due  piedi,  le 
quali  sono  attaccate  di  dbtanza  in  di- 
stanza a due  corti  pali  ; questo  è il  me- 
todo dei  contorni  di  Vetoul,  di  Medoc  e 
d' altri  luoghi,  metodo  descritto  dal  si- 
gnor Cherrier,  e che  io  riguardo  come 
il  migliore. 

« Nel  terzo  ti  tengono  i ceppi  a 
tre  o quattro  piedi  d' altezza  ; ti  conser- 
vano in  linee  regolari,  nelle  quali  sono 
piantati,  a due  a due,  due  pali  di  quattro 
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• cinqiM  piedi  d'  aitnta,  diipoiti  obbli- 
quamoite,  che  si  incrucicchiano  per  su- 
tUDcre  ua  trarerso. 

» Nel  qaarto,  i ceppi  sono  egual- 
mente ritenuti  a due  o tre  piedi  d’  al- 
teiza,  ed  hanno  ciascuno  uu  palo  della 
stessa  alteiza,  che  col  messo  di  traversi 
e di  pertiche,  ai  legano  a due  dei  suoi 
vicini  a destra  ed  a sinistra,  che  sono 
egualmente  legati  con  quelli  corrispon- 
denti delle  due  linee  a destra  ed  a sini- 
stra, di  maniera  che  tutta  la  vigna  pre- 
senta una  rete  a quadrati  eguali. 

'<  Io  non  approvo  questi  due  osi, 
specialmente  1'  ultimo,  perchè  impedisce 
al  sole  di  essiccare  la  terra  e di  colorare 
i'  uva,  e perchè  esige  molla  roano  d'ope- 
ra e molto  legname.  » 

Coltura  del  Màconnais 
(Saona  e Luira). 

Le  operasiooi  preparatorie  per  le 
piantagioni  nel  Màconnais  consistono  nel 
lavorare,  nel  vangare  o nello  ssppare  la 
terra  secondo  la  sua  qualità.  Nelle  terre 
sabbiose,  come  quelle  dei  comuni  di  Che- 
nas,  Rouiaoèche,  les  Thoreins,  Flenry, 
Jullienas  e Leyne,  rinomale  pei  vini  ros- 
si, si  zappa  la  terra  alla  profondità  di 
1 5 a 1 8 pollici. 

Nelle  terre  forti,  come  quelle  dei 
comuni  di  Chaintré,  Fnissé,  Créches, 
rinomate  pei  vini  rossi,  si  lavorano  a sei 
od  otto  pollici  di  profondità,  e si  vangano. 

Questi  lavori  si  finno  indistinta- 
mente alcuni  mesi  o immediatamente  pri- 
ma della  piantagione. 

Nei  terreni  forti  si  piantano  le  viti 
rosse  e bianche  verso  il  ■ 5 dicembre  : 
Delle  terre  sabbiose  in  febbraio  o marzo, 
se  il  tempo  lo  permette  ; altrimenti  in 
aprile  e qualche  volta  anche  in  maggio. 
Alcune  piantagioni  fatte  in  quest'  epoca 
sono  riescile  assai  bene. 

Non  si  conoscono,  a parlare  esatta- 
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mente,  che  doc  piante,  il  bourguignon 
pei  vini  rossi  ed  il  chardormet  pei  bian- 
chi. Il  bourguignon  sembra  essere  io 
stesso  che  il  pineau  di  Borgogna.  Yi  è 
pure  qualche  ceppo  di  una  pianta  chia- 
mata gamet  bianca,  ma  che  è diverso 
del  gamet  della  Costa  d'  Oro. 

Si  è osservato  che  se  si  prendesse- 
ro de'  magliuoli  in  un  vigneto  del  paese, 
piantato  con  viti  de  la  Dombe  o di  Pom- 
miers,  la  piantagione  riescirebbe  peggio- 
re che  colle  piante  tirate  direttamente  da 
questi  due  luoghi. 

Si  suole  piantare  dei  magliuoli,  cba 
si  fanno  dimorare  prima  per  qualche 
giorno  nell’  acqua  corrente.  Si  pianta  da 
per  tolto  io  quinconce.  Nei  terreni  leg- 
gieri e nei  sabbiosi  si  tengono  le  piante 
rosse  distanti  da  iG  a ao  pollici,  e le 
bianche  da  a8  a 56  pollici  ; nei  terreni 
forti  r intervallo  tra  ciascun  ceppo  è di 
ao  a a8  pollici  per  le  piante  rosse,  e di 
36  a 4o  per  le  bianche.  Bisogna  notare 
che  lo  spazio  intermedio  tra  ciascuna 
pianta  è tanto  maggiore  quanto  più  buo- 
na è la  terra. 

Nei  terreni  piani,  od  io  lieve  pen- 
dio, ti  forma  un  buco  quadralo  di  8 a 
I a pollici  di  profondità  ; nelle  terre  piò 
Inclinale  si  forma  il  buco  più  profondo, 
affinchè,  malgrado  le  acqna  piovane  che 
Irasportan  via  sempre  della  terra,  i ma- 
gliuoli si  trovino  bastantemente  inter- 
rati. Qualche'  volta  ti  pianta  nn  solo 
magliuolo  io  ogni  buca  ; ma  spesso  si 
mette  alternativamente  un  magliuolo  io 
una  buca  e due  nella  succeniva.  Si  pie- 
ga il  magliuolo  in  modo  che  ti  trovi  in- 
clinato nella  sua  buca  per  la  looghezza 
di  6 pollici  : si  ha  cura  di  non  romperli, 
e che  il  tallone  sia  voltato  a levante  ; a 
misura  che  la  piantagione  viene  fatta,  la 
si  copre  di  terra,  llllimata  la  piantagio- 
ne, si  uguaglia  il  terreno  e ti  troncano 
tutti  i magliuoli  in  modo  che  non  abbia- 
no che  Ire  occhi  fuori  di  terra.  Si  provò 
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anche  ad  eicgnira  qualche  piautaglom 
col  pinolo  ; ma  le  eili  pianiate  in  tal  mo- 
do non  hanno  dorato  piò  di  1 5 anni. 

Nelle  terre  tabbiote  li  riduce  la  noo- 
ea  piantagione  a buon  legno  nel  primo 
anno,  e nelle  terre  forti  nel  secondo  sai- 
tanto.  Al  terso  anno  si  lagliauu  tolti  i 
sarmenti  che  si  sono  inrwliati  al  di  sopra 
del  buon  legno.  Qnest'  uso  non  ha  luo- 
go a S.  Sorlaio,  Vene,  Igé  ed  Azé  al 
nord  di  Mèean,  dorè  si  lasciano  due  o 
tre  sarmenti,  i quali  danno  un  prodotto 
eousidererole  in  quanliti , ma  non  io 
qualili.  Bisogna  anche  notare  che  i loro 
terreni  sono  assai  forti. 

La  potagione  si  fa  in  seguilo  tutti 
gli  anni  per  le  piante  rosse,  consnltando 
la  qualità  del  terreno  per  lasciare  più 
meno  capi.  Le  riti  rosse,  in  pieno  frutto, 
sono  alte  da  i8  pollici  a due  piedi  dal 
suolo. 

In  quanto  alla  vite  bianca,  la  tua 
edncasiooe  i aOalto  diverta,  a forma  l*or- 
goglio  dei  vignaiuoli  che  la  dirigono  oon 
tutte  le  core  che  esige.  Si  riduce  a buon 
legno  nel  3.°  anno  ; nel  4 *’  anno  ti  tee 
ghe,  tra  i sarmenti  che  tono  usciti,  un 
sarmento  vigoroso  che  ti  raccorda  sino 
a che  non  abbia  piò  di  i5  a s8  polUd 
di  lungheiu.  Si  levano  via  cinque  o sei 
getti  dalla  sna  estremità  toperiore,  ti  pie- 
ga in  arco  facendolo  venire  dal  lato  op- 
posto a quello  della  sua  intersione  sul 
ceppo  ; ti'  fa  penetrare  la  sua  estremità 
smIM  terra,  e si  assicura  questo  sarmento 
ed  H ceppo  ad  un  palo  piantato  al  piede 
di  quest'  ultimo  ; questo  chiamasi  forma- 
re un  arehetlo.  Colla  potagione  del  5 
anno  ti  torma  un  altro  archetto  dal  lato 
opposto,  di  modo  Che  il  ceppo  ha  la  (orma 
di  uo  arco  siccome  è divenuto  più 
forte , cosi  ti  piantano  due  altri  pati 
ai  piedi  di  Ogni  archetto.  Questi  due  pali 
sono  piantali  obbliquamente  in  modo  che 
la  loro  estremità  superiore  va  ad  unirsi 
a quella  del  palo  di  meiso  a cui  rengn- 
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no  legali.  Con  questa  potagione,  si  taglia 
r estremità  del  primo  archetto  che  era 
piantata  io  terra,  di  modo  che  questo 
archetto  non  porta  che  tra  o quattro 
sarmenti.  Questi  sarmenti  vengono  ICgatt 
al  palo  di  metro.  Nel  6.°  anno  si  pro- 
cede col  secondo  archetto  come  si  è fiitto 
col  primo.  Negli  anni  successivi  si  lascia- 
no sugli  archetti  alcuni  corni  di  io  pol- 
lici io  circa  di  lunghetta,  dai  quali  non 
si  leva  via  glcun  getto  ; si  ripiegano  sem- 
pre come  si  è fallo  cogli  archetti,  assicu- 
randoli ai  pali  ; il  ceppo  prende  a poco 
a poco  la  Ibrma  di  una  specie  di  conoc- 
chia. Nel  I a.°  anno  la  vite  è alla  da  4 
piedi  a 4 piedi  e metto  ; è divenuta  ab- 
baslanta  forte  da  aostcnerai  da  sola,  e 
si  levano  ria  i pali.  Si  eontiona  sempre 
a laaciare  delle  code  che  si  piegano  nella 
stessa  maniera,  e che  si  legano  con  un 
salice  al  sarmento  del  centra. 

Si  tappa  il  vigneto  tre  volte  Tanno, 
la  prima  volta  in  nurxo  od  aprile,  la  se- 
conda in  maggio  o giugno,  e la  lena  io 
luglio  ed  agosto.  Io  alcuni  paesi  al  nord- 
est  di  Macon  si  usa  spampanare  ; que- 
st' operatione  ai  eseguisce  in  maggio.  Do- 
po la  fioritura  si  lega  la  vite  ; si  è in  que- 
sta occasione  che  per  le  viti  bianche  ai 
rompe  colle  dita  T estremità  di  tutti  i 
succhioni  che  crescono  sogli  archetti,  a 
fine  di  far  refluire  il  succhio  verso  il 
fusto  del  ceppo.  Sì  mettono  i pati  alle 
riti  rosse  tosto  che  si  à ridotto  il  ceppo 
a buon  legno,  e si  sopprimono  i pali  al 
C.°  anno;  si  scahano  le  vili  rosse  al  3.° 
anno  per  levar  via  tutte  le  piccole  radici 
che  serpeggiano  alla  superficie  del  suo- 
lo. Per  le  viti  bianche  si  eseguiKe  que- 
st’operacioae  nei  4 anno:  quest' ope- 
razione non  viene  eseguita  che  una  volta 
sola.  Si  propalino  per  riempiere  ì ruo- 
ti, riducendo  in  areo  un  sarmento,  od 
iaclinondo  il  ceppo  iotero.  Io  quanto  alla 
troncatura,  essa  oon  è in  uso,  creden- 
dosi che  sia  dannosa.  ' uc^. 
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Mi  limito  a qoeito  ^ieeol . ndtnero 
di  deicrìzioni  dà  modi  di  cotlata  io  aio 
nà  TÌgoeti  di  Francia:  il  descriTerli  tolti 
aarebba  un  laroro  Ijingo  a di  poco  tso- 
Uggiu.  Tra  i metodi  qui.  iOpra*  indicati 
ve  ne  suno  dne  che  ' sembrano  riunire 
ciascuno, ^otto  il  clima  iitocui  viene  usa- 
to, lotte  le  oondniani  necessarie  per 
ullenera  dalla  vite  i prodotti  migliori  e i 
più  abbonanti  j vale  a dire  .quella  io  oso 
generalmente  nella  Sciampagna  e nella 
Borgogna,  e quàla  dà  Médoc  ; 1'  una  i 
eccellente  in  tutte  le  contrade  meridio- 
nali dàla  Francia  ; T altra  i eppprloois- 
sima  pel  clima  delie  noetre  regioni  dà 
nord.  , 

La  propagginaxione  periodica  che 
caratterista  la  collivaùune.  della  Sciampa- 
gna e della  Borgogna,  Ir  il  solo  messo 
di  conciliare  la  durata  secolare  delle  ritij 
condisione  quasi  indispensabile  per  ot- 
tenere buoni  vini , con  una  continua 
gioveotil  che  mantiene  la  loro  fertilità  ; e 
questo  i pure  il  solo  messo  d' impedire 
l’ innalsamento  del  tronco  che,  àlonta- 
nando  le  uve  dgl  terreno,  ritarda  sempre 
la  loro  maturaoss.  L*  propagginesione 
periodica  non  è incom|ralibile  colla  rego- 
larità della  piantagione  ; ciò  non  ottante, 
nel  modo  ebe  viene  eseguila,  t' introduca 
tosto  unà  grande  irregolarità  nella  ditpoe 
sisione  dei  ceppi.  L’>etperienta  prova 
che  questo  non  arreca  pregiudisio  ; in 
un  vigneto  piantalo  in  Knee  regolari,  l'a- 
ria che  circola  troppo  liberamente  impe- 
disce che  il  calore  solare  si  accùmuli,  nel 
terreno;  per  coi  à osserva  che  le' uve 
maturano  più  tardi  in  questi  vigneti  thè 
in  quelli  ■ coi  ceppi  trovansi  disposti 
sena’  ordine. 

La  collivasiooe  della  vile,  in  per- 
golati di  noge  a dodici  pollici  d' allessa, 
quali  sono  quelle  io  uso  a M^doc,  è op- 
purtuoissima  per  le  circostanxe  locali.  Ivi 
il  più  grande  flagello  della  vite  si  à I'  u- 
midità  deir  aria,  procedente  dàl*  abbon- 

Dk.  ^Jgric.,  34* 
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danxa  delle  acque,  e speciàmente  pei 
predominio  -d«  venti  d’  ovest  ; ivi  tutto 
dò  che  tende  ad  essiccare  il  terreno,  o 
ad  impedire  all'  aria  Si  rimaoere  sta- 
gnante tra  i ceppi,  è utile  ; sotto  qoeslo 
rapporto,  è opprn't'hn'issima  la  dispoiisio- 
ne  delle  viti  in  pergolati  essai  bassi  ed 
in  linee  distanti  tré  |^di  tra  loro.  Que- 
sto spano  permette  inoltre  di  esegoira 
coll'  aratro  i molliplici  lavori,  che  sareb- . 
bero- assai  costosi  e forse' inésegoibili' a 
braccia  io  vigneti  cosi  estesi.  -J 
. La  propaggi  nanone  noni  In  .uso 
nelle  vigne  di  Médoc,  che  per  supplii^ 
ai  ceppi  morti  o di  cattiva  qpelità.  La 
propagginaiione  i sempre  parziale,  vale 
a dire  si  sippellÌKe  nn  sarmento  e non 
il  ceppo.  La  propaggine  viene  separala 
dui  ceppo  nel  3.°  anno.  Costituisce  quin- 
di on  ceppo  nuovo  i mi  fratti  rimangun» 
per  molto  tempo  mediocri.- 

La  propaggioazione  periodica  po- 
trebbe essere  introdotta  con  vantaggio 
nei  vigneti  eccellenti,  poiché  ne  perpe- 
tuerebbe la  durala  miglinrdndone  i pro- 
dotti. Eseguita  co»  intelligenza,  non  di- 
struggerebbe la  regolarità  della  pianta- 
gione. La  coltura  di  Médoc,  quale  essa 
è,  dovrebbe  essere  idottota  nà  vigneti 
che  si  stendono  sino  a trenta  leghe  dal 
mare,  tra  la  Gironda  o la  Bassa-Loira; 
Questi  vigneti,  la  più  parte  terpeggianli, 
sono  estesissimi,  e producono  un' immen- 
sa'quantità  di  vino  Inediocre,  il  quale 
fortunatamente  viene  convertito  .per  la 
maggior  parte  io  acquavite.  La  coltura 
di  Médoc,  quando  si  innalzasse  di  più  la 
p'ergola,  sarebbe  da'  adottarsi  anche  pei 
i-ignetì  dell'Ande,  deU'HerBull,  del  Gard, 
delle  Bocche  del  Rodano,  ec. 

Io  queste  contrade  non  é 1'  nmfdi- 
tà  dell'  aria  che  si  deve  temere,  ma  la  soa 
siccità  estrema  ; bisogna  dunque,  se  vi  ti 
dispongono  le  viti  in  pergolati  , tensr 
quest’  ultimi  più  alti,  e apecialmeule  vi- 
cini tra  loro.  Truvandusi  il  terreuu  più 
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«gperlo  M euicca  meno  ; ed  i*  ceppi , 
avendo  raiaore.  apatio  per  distendere  le 
loro  radici , vegatano  -più  debolmcplc  , 
ciò  che  giova  se&pre  alla  qualità  del  vi- 
no. Tre  piedi  d' intervallo  tra  i ceppi^ 
ed  altretlanti  tra  le  linee,  bailaoo  da  perj 
tutto  ■,  r ettaro  può  pootenere  in  tal  mo- 
do i/e,5oa  ceppi,  ciò  che  è almeno  il 
doppiò,  di  quelli  aie  vi  sono,  a termine 
medio,  su  questa  superficie  nei  vigneti 
delle  prurincie  Ip  più  meridiooaU. 

. TITELLO. 

Farlo  della  vacca,  il  quale  non  ab- 
bia pòsnilu  due  anni. 

VITICE  ; / iiei. 

. C/te  cosa  sia,  e cìassificaùone. 
Genere  di  piante  spettanti  alla  clas- 
se XIV  (didjnamia),  ordina  II  ( angio- 
sperma)  del  sistema  di  Linneo,  ed  alla 
famiglia  naturale  delle  pirenacee,  ossia 
verbenacee,  giusta  il  metodo  di  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  corto  a 5 denti  ; corolla 
a tubo  luogo  e minuto,  a lembo  piano, 
quasi  a due  labbri  ed  a 6 lobi  ineguali  ; 
stimma  bifido  ; bactite  a 4 log&>c  j 4 
semem.e.  , 

Enumeraùont  delle  specie. 
Contiene  una  lueaza  douina  di  spe- 
cie d'  arboscelli,  dei  quali  due  se  ne  .col- 
tivano nei  giardini  per  la  loro  avvenenaa. 

Y.  CUMLINE  i E.  agnui  castus. 

Caratteri  specifici, 

Arboscello  il  quale  spesse  volte 
preude.la  foruia  di  cespuglio  gueroìto  di 
multi  ^uli  dritti,  allo  io  a io  piedi  ^ 
rami  tetragoni,  grigi  j^u^lie  opposte,  di- 
gitale a 5 e 7 foglielle  lanceolate,  stret- 
te, appuntale,  ineguali,  molli,  inleriwime, 
pubeicciili,  grigie,  morbide  al  UtUo-,  fiori 
violetti  io  ispiglre  lunghe,  nude,  inter- 
rotte e terminali. 

Dimora. 

Piaula  fruticosa  ed  originaria  della 
Francia  meridionale.  . -.ra-.tht  -i 

. , ; fe 
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;•  Varietà.  ' . ,• 

A ioglie'piò  larghe.  ..  ' • '■t' 
Altra  varietà  a foglie  biaAche.' 
V.FHASTAGLIATO;  r.  negando; 
F.  incita,  Larparck.  ■ ' , 

Caraltéri  specìfici.. 

Caule  diritto,  guernilo  dj  rami  al- 
quanto sottili  e diritti  ; Jbglie  opposte, 
peziolale,  a 3 e 5 foglielle,  profonda- 
mente incise  .ed  anche  pennalp-fetse,  un 
poco  tomentose,  molli,  di  un  bel  verde  ; 
^orif  pìccoli,  di  un  bianco  azznrro,  in 
ispighe  interrotte,  le  quali  hanno  l’aspet- 
to di  g^ppoli  tertninali  : fiorisce  in  luglio 
ed  agosto. 

F arielà.  _.  j 

A fiorì  bianchi. 

CoUioanione. 

Tutte  le  specie  di  vitici  si  moltipli- 
cano per  semi,  che  si  piantano  in  terre 
bene  acconciale,  ad  espusìsinne  di  mes- 
augiorno  o levante,  o,  meglio  ancora,  nel- 
le terrine  sopra  le  ajuole  coperik.  Span- 
tano nel  primo  auno  ; ma  il  piantone 
fa  progressi  tanto  insensibili,  che  sì-  può 
lasciarlo  per  tre  anni  gel  luogo  della 
semina,  avendo  cura  però  in  questo  frat- 
tempo di  sarchinrlo  ed  innaffiarlo  spesso, 
coprirlo  e ritirarlo  durante  l' inverno. 
.Viene  poi  ripiantato  ad  un  piede  di  di- 
stanza, ovvero  in  vasi  isolali,  avendo  di 
èsso  la  cura  medesima,  e tre  anni  dopo 
sollanlo  è forte  «bbastanza  per  essere 
collocato  al  suo  posto. 

Questa  lentezz.'i  nel  crescimento  de- 
gli agnicàsti  prodotti'  dalla  semeitza,  fa 
che  ti  preferisca  dì  propagarli  per  mar- 
gofti  o barbatelle  in  primavera,  mettendo 
queste  in  terreno  umido  e caldo,  o tulle 
aielte  coperte.  Tutte  le  possibili  precau- 
zioni non  bastano  a far  tempre  vegetare 
quelle  barbatelle,  laddove  i margotti  bar- 
bicano il  piq  delle  volle  nel  primo  anno, 
ed  immancobilmeote  poi  nel  secondo  : 
nel  rilevarli  però  si  possono  anche  collo- 
carli a sito.  . * 
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VITI  PIANTE.*  f'.  6ì««»iitachV 

VÌTICCIATA  (roGL*).  A^Cibrosa. 

TITICCIO.  Capreolo. 

AITICI.  ^..PlREtfACEE  (pianti).  - 

VJTILIGGHSE,  MQRFEA.  fZooJ.) 
iDferiDilà  della  cute , simile  alla 
«rabbia. 

VITREO.  F".  Uiioa  titreo-. 

TITRirOLO.  F.  Solfato  di  damb. 

VIVACE.  F.  Perenni. 

VIVAIO.  (Ptscag.) 

Recipiente  <i’  «equa  vicìoo  alla  ca- 
sa ore  si  depongono  *i  pesci  prorenieoti 
d^lb  pesca  dei  fiumi  e degli  stagni,  per 
averne  sempre  nel  bisogno  a propria  di- 
tpositiiioe. 

* Quando  i grandi  propi^etari  abita- 
Tano  per  tolto  V anoo  i toro  castelli,  ed 
avevano  bisogno  di  radunarsi  d' intorno 
i mezzi  d'  nna  snssìstenta  permanente, 
tutti  avevano  dei  'rivai.  Oliviero  de^Ser- 
res  né  parla  a lungo  ; oggidì  sono  raris- 
simi ^ perciò  non  vi  si  mangia  piu  del 
pesce  che  per  occidente.  ” 

**  ?lnn  si  chia|H8fTo  vivai  quei  reci- 
pienti d^  acqua,  o qnei  canali  che  M)helli- 
scono  1 giardini,  o servono  allo  scolo  del- 
le acque,  e nei  quali  i «pesci  si  moltipli- 
cano. Questi  sono  stagni  piò  piccoli,  e 
differenti  degli  altri  nella  forma  (Fedi  il 
vocabolo  Stag9^o  ).  E proprio  dei  Tirai 
il  rtccvere  dei  pe^ci  nati  altrove,  ed  nh- 
baslanfa  già  grandi  per  essere  mangiati, 
.per  esserci  custoditi  tutto  {d  più  un  an- 
no. Togliere  vi'  sì  devono  tulle  le  fre- 
ghe, perchè  queste  consumano  il  nutrì- 
meoto  dei  pesci  grosti,  ed  impediscono 
loro  d*  ingrassarsi.  • 

La  posizione  d'un  vivaio,  dice  Bosc 
( Dictìon.  rais.  <C  jégricuh.  dev'es- 
sere sempre  subordinata,  come  htn  si 
comprende,  al  corso  della  ncque  ; ma  le 
ai  trova  esposta  al  sole  c beo  ventilata, 
il  pesce  nt  sarà  migliore. 

Qoel  vivaio  per  il  quale  passa  un 
ruscello,  o nel  quale  entra  nn.filod'a- 
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rqoa  d'  un  fiume,  sarà  preferibile  a' quel- 
lo d*  acqua  stagnante  ; non  conviene  pe- 
rò che  1*  acqua  ne  sia  troppo  ^ìva.  per- 
chè i pesci,  c«»me  sarebbe  il  carpione,  la 
tinca,  il*  persico,  non  vi  troverebbero 
sufficienti  mezzi  di  sussistenza,  dorrebbe 
per  vari  anni  sotto  gli’ occhi  un  vivaio 
alimentato  immediatamente  da  una  fon- 
tana, ove  il  pesce  non  solo  non  diventa- 
va più  grande,  ma  invece  diventava  più 
magro,  e per  questo  motivo  fu  d*  uopo 
sopprimerlo. 

Quando  sf  vogliono  conservare  luc- 
ci e trote  hi  ttrv  vivaio,  ove  sì  trovano 
1 carpiont^'' le  tinche  ed  i persiche  e 
si  deve  ròlerlo  per  consumare  i pescio-^ 
lini  ; bisogna  formare  nel  vivoio  una  se- 
parazione di  vinchi  a giorno,  o tenere 
questi  pesci  in  vivai  separati,  giaerhò  per 
quanto  grossi  siano  i pesci  confusi  nella 
stessa  acqua  Col  luccio  e con  la  trota.,  sa- 
ranno sempre  da  essi  lormeotati,  e dima- 
greranno invece  d' Ingrassare. 

N«>n  va  bene,  quantunque  scrittori 
rispettabili  lo  abbiano  suggerito,  di  far 
cadere  nel  vivaio  le  acque  det  lavatoi,  gli 
scoli  dei  letami,  perchè  se  le  «eque  non 
sono  inulto  correnti,  ne  risulterebbe  la 
morte  del  pesce;  ma  vantaggioso  multo 
sarà  il  gettarvi  i resti  della  cucina,  sia  di 
carname,  sia  dì  legumi  cotti  e crudi,  og- 
getti del  quali  si  nutrono  nss.ii  bene  fi' 
carpione  c la  tinca.  Se  si  prcvt-de  che  il 
ghiaccio  possa  coprire  in  inverno  le  acque 
del  vivaio,  vi  sì  getto  prima  in  fondo  una 
certa  quantità  d*  orzo,  di  segala,  di  fru- 
mento, o d*  altri  grani,  dei  quali  si  ali- 
mentano i pesci,  finché  il  gelo  sin  sciolto. 

I pesci  dei  vivyi  si  pigliano  eoo  le 
reti,  ed  a misura  del  bisogno. 

Tolti  i negozianti  di  pesci  dovreb- 
bero aveTe  dei  vivai  Intomo  alle  città  di 
gran  consumo  ; mà  siccome  hanno  rara- 
mente la  poMìbifità  di  aserli,  si  contco- 
taoo  così  ordioariameote  dì  grandi  rofaDl 
traforati  da  bochi,  o di  battelli  divisi  in 
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Ire  parti,  delle  quali  quella  di  meuu  è 
egualmente  trafurala  r]n  buchi } cofani  e' 
battelli,  che  li  cbiudunu  a chiare,  e che 
collocati  venguno  aui  fiumi,  sugli  sta- 
gni, er;. 

. Il  carpione,  e la  tinca,  l'anguilla, 
ed  anche  il  persico  si  conserroou  abbo- 
stania  bene  per  alcuni  mesi  in  masttlli 
di  una  certa  grandezsa  riempili  d’  acqua 
di  pozzo,  pnrrhè  si  dia  loro  da  mangiare. 

VIVAIO.  (Pescag.) 

Si  chiamano  anche  Tirai  certi  pic.e 
eoli  stagni,  collocali' alla  testa  od  ip  vici- 
nanza dei  glandi,  ad  oggetto  di  custo- 
dirvi il  pesce  giovane,  GnchA  abbia  acqui- 
stato abbastanza  di  forza  per  difendersi 
contro  il  luccio,  la  trota,  ec.  Il  metodo 
di  questi  virai  A pochissimo  usato  anche 
io  Italia,  ed  è pur  certamente  il  più  ran- 
laggioso  per  avere  il  pesce  in  abbondan- 
za ed  averlo  grosso.  ( V edi  il  vocabolo 
Srioao.  ) 

VIVAIO.  (Econ.  rur.J 

Luogo  in  cui  si  allevano  le  piante 
ancor  piccole  prima  di  porle'  dove  de- 
vono rimanersi,  f F" tdi  PiaaToaira  e 
Stniaziro.  )■ 

VIVIPARO.  (Zool)  .. 

Dicesi  degli  animali  che  moltiplica- 
no la  loro  spezie  colla  produzione  di  un 
vivo  a sé  simile,  a dilferenza  degli  ovipa-, 
ri  che  sono  prodotti  per  mezzo  .di  un 
uovo.  . 

VIVO  (i.Esao). 

Legno  viro  è quello  che  presenta 
una  bella  vegetazione  ; cosi  ancora  si  di- 
ce legno-duro  in  opposizione  al  signifi- 
cato del  vocabolo  legno-morto. 

VIVOLE.  (Zooj.) 

Impropriamenté  da  alcuni  si  distin- 
gue con  questo  nome  1'  enfiagione  delle 
glandule  mascellari  e parotidi,  che  avvie- 
ne a cavalli  e simili  bestie  da,  soma  ; ed 
anche  si  prende  per  le  parolidi.  ( P'edt 
PiaoTiBi.  ) 
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VOLANTE  I sEimts  s asau  ),, 

Mani  era  di  spargere  la  semenza,  get- 
tandola molto  lontano  innanzi,  ai  lati  e 
dopo  di  si,  col  farla  per  cosi  dire  vobre. 
Questa  maniera  i la  più  semplice,  la  più 
speditila,  ed,  i sufficiente  nellf  massima 
parte  dei  casi.  {Pedi  Szitias.) 

VOLATICHE  } Afalatiia  dei  be- 
stiami. (Zooj.) 

Asprezza  jlella  cute,  accompagnata 
con  molto  pezzicore  ■ i una  specie  d'im- 
petigine. 

Questa  malattia  riceve  anche  diffe- 
renti nomi,  secondo  le  parti  dell'  animale 
ov'  essa  si  porta.  La  volatica  che  invade 
il  muso,  è delta  muso-nero  ; quella  che 
al.lacca  la  piegatura  del  ginocchio,  perla 
il  nome  di  malandrà  ; quella  che  occupa 
la  piegatura  del  garretto,  si  chiama  so- 
landra  j la  vubtica  situata  lungo  il  len- 
dine dalb  pastoia,  fino  alb  metà  della 
gamllii,  è nominala  coda  di  ratto,-  ossia 
resta  j quelb  che  attacca  lo  stinco,  si  di- 
ce mula  traversina  ; quella  finalmente' 
che  ha  la  sua  sede  olla  corona,  è eono- 
sdula  sotto  il  nome  di  pettine. 

Si  distinguono  due  sorta  di  volati- 
che, la  volatica  Jdriposa  e la  volatica 
viva.  La  prima  si  riconosce,  quando  se- 
parando il  pelo  della  parte  inferma,-  si 
scopre  una  mollitudiite  dijuccole  pustole 
quasi  impercettibili  ; il  pelo  cade  a poco 
a poco,  e la  pelle  si  copre  di  scorie,  che 
si  disperdono  sotto  la  forma  d'  una  pol- 
vere biancognob.  La  voblica  viva  si  li- 
c'onosce  al  tumore  ardente  furmato  da 
piccole  pustole  riunite  ed  infiammale  ; la 
materia  che  scola  dalle  ulceri,  dà  mollo 
dolore  all'  animale,  per  cui  si  gratta  tan- 
to spesso,  che  si  oppone  alb  guarigione 
delle  V<e  piaghe  : ed  a misura  poi  che 
questa  materia  perde  della  sua  causticità, 
essa  s' indura  e forma  una  crosta  aspra, 
la  quale  dopo  un  certo  tempo  s'  alza 
e cade. 

Le  Tobliche  si  perpetuano  di  rozza 
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i/ì  retza^  si  comuDÌqano  da  od  aoiioa-j 
le  9U' altro  7 ed  anche , per  quanto  si 
assicura,  da  vnimule  ad  un  uomo  ; 
sarà  *pei  ciò  bene  il  prender^  delle  pre^ 
cauzioni,  quando  si  governa  un  animale 
' afifelto  dalla  volatica. 

• Cause, 

Le  volatiche  sì  attribnlscono  alle 
scuderie  umide*  e mal  ripulite^  al  fangd 
delie  strade,  ai  lavori  eccessivi,  partico- 
larmente in  estate,  ed  ai  cattivi  alimenti. 
Bisogna  però  anche  calcolare  per  qualche 
'cosa  la  disposizione  deir  individuo. 

1 cavalli  intieri,  che  Tion  servono 
alla  monta,' vanno  soggetti  ad  avere  delle 
volaliché  sul  collo. 

Metodo  curativo  delle  vbtaiiche  vive. 

Prima  d'applicare  un  rimedio  ester- 
no qIP  animale,  e per  prevenire  fors'anco 
la  ripercusfione,  converrà  fargli  un  pic- 
colo salasso,  dice  Thessier  (Dictionnaire 
rais.  S j4gric.)  Poi  metterlo  si  deve  alla 
paglb  ed  alla  cruspu  bagnata,  aggiungen- 
dovi due  once  di  solfo  al  giorno  ( sei  de* 
cagrammi  ) se  P individuo  è un  cavallo 
od  un  bue  ; e la  metà,  s’ è pecora  od*una 
capra.  Gli  si  offre  per  bev’anda  dell'  a- 
cqua  bianca,  del  siero,  o delP  infusione 
di  liquirìzia.  I bagni  di  palude,  di  stagno, 
o di  6ume  convengono  molto  al  bue  od 
al  cavallo^  ma  non  convengono  alla  capra 
ed  alla  pecora.  Ai  primi  se  ne  fanno  pren- 
dere venti  in  otto  giorni,  ri  lenendoli  *ogni 
volta  per  più  ore  nell'  acqua. 

La  volatica  dev’  essere  lavata  tre 
Tolte  al  giorno  con  una  forte  infusione 
di  liquirizia,  tenendovi  in  dissoluzione 
del  sublimato  corrosivo  alla  dose  d'  un 
grosso  (4  grammi)  per  una  libbra  e mez- 
. za  d' infusione  ( 6 ettogrammi  ).  La  par- 
ie inferma  dev'  essere  coperta  per  difen- 
deila— dalle  iugimie  dell' aria. 

Suggeriti  furono  *rari  altri  rimedi 
tslerni,  del  quali  eccone  i principali  : 
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I Un  mescugtio  d' un  terzo  di 
i Irò  e due  terz^di  oielé. 

; . Una  forte  infusione  di  tabacco  che 
tenga  in  dissoluzione  del  vitrìolu  verde 
I ( solfato  di  ferro  ) olla  dose  dì  due  once 
( 6 decagrammi  ) in  due  libbre  e mezza 
di  aceto  ( i*chilogramma  5 ettogrammi  ). 

Si  compone  un  unguento  con  due 
: once  di  ceyissa  ( j6  decagrammi  ),  un'on- 
cia d*  allume  ( 5 decagrammi  ),  ed  una 
suflicieote  quaptità  di  romice  e di  mele, 
ovvero,  con  parti  eguali  di  solfo,  di 
' verde-rame,  a allume,  e sufficiente  quan- 
tità dì  mete.  Nell^  adoperare  l' uno  o 
I r altro  di  questi  rimedi  si  lava  una  volta 
al  giorno  la  volatica  con  una  forte  infu- 
sione di  foglie  di  tabacco,  o di  canleridi 
nell'  aceto,  o con  una  forte  lissiva  di  ce- 
neri, nèHa  quale  si  avrà  fallo  sciogliere 
del  sapone. 

Si  vanta  anche  la  dissoluzione  d un 
grosso  di  sublimato  corrosivo  ( 4 graoi- 
mi  ) io  un  litro  e mezzo  d' acquavite. 

*I  bagni  nel  gas  acido  solfoi  ìco'han-, 
no  frequentemeole  guarito  dette  volati- 
che anche  inveterate,  f f'^edi  i vocaboli 
Gas  e2oi.Fo.  ) 

L'uso  di  questi  rimedi  suppone,  che 
le  volatiche  siano  inveterate,  e che  siano 
già  stati  prima  adi>pci*ali  in\-anu  i rimedi 
semplici  e generali  ; sarà  l*ene  l'applicare 
e mantenere  un  setone  alla  giogaia. 

GH  animali  che  hanno  le  gambe 
gravate  dalle  volatiche , hanno  bisogno 
di  dimorare  in  una  scuderìa  asciutta. 

Se  le  volatiche  sono  farinose,  biso- 
gna governarle  come  la  scabbia,  (^edi 
questo  vocabolo.  ) 

VOLATILE. 

Atto  a volare  ; e dicesi  metaforica- 
mente delle  sostanze  spiritose. 

VOLGARE  (pisKT*);  Pianta  vulgo- 
ris.  fPpt.) 

Dicesi  della  pianta  che  fra  le  sue 
congeneri  è la  più  conosciuta  dal  volgo. 
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VOLRAMERIA  ODOROSA  ; FoU 

lameria  Jrangrahsy  Vénf.,  Jard.  de  Mal- 
rnaison.  — F,  Jra^ranit  ^ F , japomca^ 
Jac(f.  — CUrodendrum Jragrans^^oTX.^ 
Willd.,  Enc. 

Che  cosa  sia. 

Arboscello  sempre  veiAe  originano 
del  Giappone^  e molto  ricercato  per  Po- 
dorè  dei  suoi  fiori  che  comgarlscono  in 
varii  tempi,  e sovente  due  voile  nella 
state.  • 

Classifiratione. 

Appartiene  Alla  closse  XIV  (didy- 
namiaj^  ordine  11  (angiosperma)  del  si- 
stema di  Linneo^  ed  alla  famiglia  natu- 
rale delle  pyrenacee^  giusta  U metodo  di 
Jussieu.  . 

Caratteri  generici 

Cplice  conico,  rounoGllo,  9-fido,  o 
qinsi  intero;  corolla  più  lunga,  a lembo, 
a cinque  parli  eguali,  aperte,  unilaterali  ; 
semi  sporgenti  iu  fuori,  unilaterali  ; stim- 
ma bìfido,  ineguale  ; bacca  che  contiene 
due  noci,  ciascuna  a due  logge  disperine, 
con  quattro  noci  monosperme. 

Caratteri  specifici  ' 

Caule  diritto,  tetragono,  peloso,; 
cosi  pure  i rami  nella  loro  giot'entù  ; 
foglie  opposte,  pesiolate  ; le  une  cuori- 
formi e crenate,  le  altre  ovalj  quasi  int^ 
re,  o semplicemente  ondose  e leggermen- 
te dentate  n^li  orli,  appuntate,  pelose, 
di*  un  verde  tetro,  e di  un  odor  disgu- 
stoso ;^/£ori  in  cima  orobrclliforme,  ter- 
minale, ristretta,  composta  di  molti  pe- 
duQColi  principoli , ransosi  ed  opposti. 
Ciascuno  di  questi  pednncoH  è acciim- 
pagnato  olla  base  da  due  foglie  fiorali 
lanceolate  e pelose.  1 fiorì  sono  di  un 
bel  bianco  ordinariamente  doppi  o pieni, 
in  uumero  di  cinquanta,  gli  uni  vicini  agli 
altri.  11  calice  è rosso,  e ciascuna  divisione 
porta  (re  ghiandole  verdlccìe  e traspareo- 
ti.  11  tubo  della  corolla  è rosso  come  il 
calice  e alquanto  incurvato. 

In  certe  circostanze  e veritimilmen- 
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te'per  causa  dì  una. grande  T<.*gctasjone  ac- 
celerata, i fiori  in  luogo  di  «essere  doppii 
e disposti  in  una  ombrella  e cima  ristret- 
tissima, diuengonq  semplici.  I peduncoli 
si  allungano,  cosi  pure  le  loro  ramifica- 
zioni, e formano  una  gran  pannocchia 
aperta,  le  cui  divisioni  oumetose  pdVtaoo* 
tutte  alla  sommità  un  fiore  semplice  mu- 
nito di  tutte  le  partì  della  fruttificazione. 

• Coltrvmwne. 

Questa  pianta  non  è delicata; si  può 
mettere  alP  aria  aperta  per  tre  mesi  del- 
r estate,  ad  unu  buona  es[K»iziooe.  La 
terra  deve  essere  sostanziosa,  cdnsts/en- 
le , e gl’ innaffiamenti  n^lto  frequenti, 
specialmente  quando  germoglnmu  tan- 
to. La  moltiplicazione  è facilissima  ; ri- 
prendono facilmente  le  loro  baibaielle 
fatte  in  vasi  sopra  un  letto  ombreggiato, 

0 nella  vaJlonea.*  In  capo  a due’  mesi  per 
ordinario  hanno  radici  lutanti  per  essere 
trapiantate  in  altri  wsi.  • 

VOLPE. 

Malattia  delle,  biade.  (F.  Goi.ra  e 
Camovb.) 

VOLPE  5 Coms  f'ii/pej. 

Che  cosa  sia. 

Animale  del  genere  dei  cani,  del 
quale  tanto  hanno  da  lagnarsi  i coltiva- 
tori, che  dedicargli  ci  conviene  un  arti- 
colo di  <^ualche  estensione.  * 

Caratteri  generici 

F edi  r <sr/fro/o  Cì!ib. 

Caratteri  specifici.-  • 

Coda  dritta  e lanosa  ; e questa,  sio- 
come  le  altre  parti  del  corpo,  è di  color 
scuro,  ossia  rosso  giallo,  eccettuata  V e- 
stremiti  dèlia  medesima  che  è bianca. 

Osservatione.  ■ 

, ‘Abita  sotto  terra  in  tane  incrodn- 
chiate  e fornite  di  varie  uscite.  Anche 
essa  trovasi  io  ogni  parte  della  terra  ; e 
su  questo  ed  nitri  fondamenti  lo  Zim- 
merman  stima  verisimile  che  ìVqane^  il 
lupo  e la  volpe  sirao  originariamente  pro- 
venute dallo  stesso  stipite. 
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» La  Tolpe,  dice  Buffon^  è làmoM 
per  la  sua  astuzia,  e melila  la  parte  la 
sua  riputazione  ; ciò  che  il  lupo  là  con 
la  forza,  la  volpe  eseguisce  con  la  scaU 
trezza,  e tì  riesce  più  spesso.  Senza  cer- 
care di  combatlere  i cani  ed  ì pastori, 
senza  assalure  le  mandi  e,  senza  strasci- 
nare i carlaveri,  essa  è più  sicura  di  vìn- 
cere. Adopra  più  lo  spirito  che  U movi- 
mento ; in  lei  stessa  sono  le  sue  risorse,  e 
queste  sono  quelle,  come  si  sa,  che  non 
mancano  mai  di  effetto.  Fina  quanto  cir- 
cospetta, ingegnosa  e pi  udcnie,  fino  a 
dar  prove  di  porticolare  pazienza,  varia 
essa  la  sua  condotta,  ed  ha  dei  mezzi  di 
riserva,  che  sa  adoprare  soltanto  a mo- 
mento opportuno.  £ mollo  gelosa  della 
propria  conservazioue  ; quantunque  infa- 
ticabile al  pari  del  lupo,  ed  anzi  più  di 
esso  leggei*8,  non  si  fida  intieramente  alla 
celerità  del  tuo  corso  ; sa  provvedere  alla 
tua  sicurezza  praticandosi  un  asilo,  ove 
li  ritira  nei  più  urgenti  perìcoli,  ove  si 
stabilisce,  ove  educa  le  sue  proli^  Non  è 
la  volpe  un  animale  vagabondo,  ma  do- 
micfiiàto.  n 

La  lunghezza  della  volpe  è gene- 
ralmente di  due  piedi,  la  sua  altezza  mez- 
zana di  UDO.  Lunghi  peli  di  un  fulvo 
scuro  Io  coprono,  eccettuale  le  labbra,  i 
piedi  e la  punta  della  coda,  ove  il  pelo  è 
bianco  ; V estremità  delie  orecchie,  e le 
lampe  anteriurì  hanno  il  pelo  zsero,  e 
sotto  il  ventre  il  pelò  è grigio. 

La  volpe  porta  da  cioque  fino  ad 
otto  piccoli  alla  volta,  ed  ba  non  di  rado 
due  portate  airanno.  La  gestazione  dura 
• dué  mesi.  Hanùo  due  anni  di  creicimeo- 
to,  « vivono,  secondo  Buffon,  quattordici 
anni  circa. 

Le  tane  delle  volpi  sono  scavate 
quanto  è più  possibile  fra  le  rupi,  sótto 
le  tadicì  dei  più  grand'  alberi,  ed  hanno 
sempre  più  uscite,  motto  distanti  le  one 
dalle  altre.  Ivi  stanno  celate  durante  il 
‘ giorno,  ed  ivi  ai  rìiiiaou  sempre  al  mo- 
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I aleuto  del  peiiculu  \ ivi  pura  dep.ongmo 
le  loro  proli  \ ma  non  è vero,  che  fi  de- 
poogaoo  le  prede,  le  quali  mettono  invece 
al  sicuro  sogio  mucebij  di  foghe  secche^  o 
(ra  la  sabbia.  7 * 

Tutti  gli  animali  più  deboli^detla 
volpe,  possono  diventare  sua  preda.  Si 
avvicina  essa  loro  itiisctando,  e salia  loro 
addosso  da  una  discreta  dbtanza.  Talvolta 
si*uoiscono  anch»  di  verse  insieme,  ed  una 
e due  duoou  la  caccia  alle  lepri,  alzando 
la  voce,  fraltuDio  che  le  altre  le  ai  fendo- 
no al  loru  passaggio.  Boic  ebbe  occasiono 
di  uccidere  delle  volpi,  che  cacciavano  la 
lepre,  prendendo  direzione  dalla  luru  vo- 
ce e dalle  tracce  della  lepre.  1 dilettanti 
della  caccia  nun  hanno  nemico  maggioro 
di  questo,  perchè  immenaa  è la  distru- 
zione che  fanno  le  volpi,  soprattutto  in 
primavera,  delle  lepri,  d«  conìgli,  delie 
pernici,  dei  fagiani.  Molto  le  temoDo  i 
coltivatori  rìcini  ai  boschi,  perchè  fanno 
una  perpetua  guerra  alle  galline , alle 
oche,  alle  anitre,  ai  gallinacci,  ed  alcuni 
di  questi  volatili  diventano  sempre  dì 
tempo  in  tempo  loro  preda  : tanto  oppor 
sanno  di  pazienza  e d'  astozia  alla  più 
attira  vigilanza.  Mangiano  e»e  anche  il 
miele  degli  alveari  in  inverno,  e le  uve 
delle  vite,quaDdo'comiociaDua  maturare. 
Laonde,  quantunque  esse  rendano  dei 
tervigii  alla  società  distruggendo  le  faine, 
le  donnole,  le  talpe,  i retti,  i topi,  gli  sca- 
rafaggi,  le  lueerte,  le 'vespe  rd  altri  inset- 
ti, tutti  nondimeno  si  liuiùscono  nel  de- 
siderare la  loro  distmzìune. 

Le  volpi  si  uccidono  alla  posta,  fa- 
cendo gridare  una  .‘gallioa  od  un'  oca  ; si 
cacÓìano  anche  con  i cani  di  corsa.  Si 
I fanno  anche  assaltare  nelle  loro  tane  dai 
cani  bassotti  { si  scavano  altresì  quelle  ta- 
ne, operazione  non  sempre  facile,  ovvero 
vi  introduce  il  fumo  dello  zolfo,  dopo 
|4%verne  turato  tutte  le  ascile,  fuorché 
[quella  sulla  quale  si  fa  io  icavo  nell'  ìii^^ 
|doffiani.  / 5 • . . :n.  • 
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Sj  adaprano  aache  par  la  caccia 
delle  ^olpi  diverti  agguati.  I lacci  di  616 
d'ottone,  o delle  trappole  collocate  àlPin- 
gretso  dell»  loro  tqpe,  o nei  4uoghi,  ove 
ti  ia,  che  tono  lolite  di  pattare,  inppli- 
icontf  talvolta  allo  icnpo  ; a tutte  però  4 
preferibile  quella  propriamente  detta  trap- 
pola-volpina. Te  ne  tono  di  due  torta. 
L'unn,  che  ti  ditlende,  quando  l'anima- 
le oaminina  sopra  una  lamina  di  ferro; 
l'altra,  che  piglia  l'animale,  quando  que- 
llo tira  l’esca  attaccala  ad  uno  spago.  Non 
daremo  già  la  descrizione  di  queste  due 
torta  di  trappole,  perchè  i coltivatori  co- 
ilrnirle  non  potsono  da  loro  ttetsi  con 
economia,  e perchè  te  ne  trovano  già  di 
belle  e fatte  nelle  città.  Del  retto  lutti  i 
motti  meni  usati  per  pigliare  il  lupo  pos- 
sono applicarti  anche  alla  volpe,  e ciò  ci 
dispensa  di  diOonderci  sopra  questo  ar- 
gomento. (yedi  il  vocabolo  Lupo). 

. La  pelle  della  volpe,  uccisa  io  in- 
verno, diventa  una  pelliccia  d'  un  certo 
valore,  e ciò  deve  interessare  a farle  la 
caccia  specialmente  io  qnesta  stagione. 

VOLTA.  (Eqait.) 

Vocabolo  osato  dai  cavallerizzi  in- 
dicante il  circolo  che  il  cavallo  eseguisce 
ad  una  o due  poste  : dicati  lo  stesso  del- 
la mezza  volta,  ec. 

VOLTATI  DA  UNA  SOLA  PARTE 

(pioai).  F.  Uaii.vTeaai.i  (ptnai). 

VOLTEGGIOLA  BIMACCHIATA  ; 
Hister  bimacidatus.  (Entom.) 

Che  cota  sia. 

Specie  di  searajaggio  col  dorso 
peloso  e aolle  mascelle  membranose,  corte 
e dentate  alla  sommità. 

Caratteri  generici. 

Ha  le  antenne  grosse  davate,  il  cui 
articolo  inferiore  è grande,  compresso  e 
curro.  Le  mascelle  sono  rette.  11  caj>o  è 
'ritirabile  dentro  il  busto  che  è largo.  Il 
corpo  i ovale.  L’  elitre  sono  troncate  e 
non  cuo[>i'ooo  tutta  la  parte  posteriore 
del  corpo.  Le  tibie  auteiioi  i sono  denla- 
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te.  Si  trasmuta  e vive  nelle  immondeize 
e nei  cosuàmi. 

* Caratteri  specifici. 

Colore  nero  con  dne  macchie  roste 
all' estremità  posteriore  delle  elitre. 

Fra  le  quattordici  tpeqje  di  volteg- 
giale dtiamo  questa  sola,  perchè  è la  più 
comune  fra  le  nostre  erbe,  intorno  alla 
quali  destramente  volteggia. 

VOLTO  (rioaz).  F.  Ghiro. 
VOLTOJO. 

Parte  della  briglia  dove  sono  le 
campanelle,alle  quali  s'attaccano  le  redini. 

VOLVA,  BORSA  ; Fobia.  (Bot.) 

Linneo  diffinisce  la  volva  per  il  ca- 
lice proprio  dei  funghi. 

Consiste  essa  in  un  inviluppo  mem- 
branaceo più  o meno  grosso,  il  quale  a 
guisa  di  borsa  o tacco  cigne  e veste  tutto 
o in  parte  il  piede  o'stipite  della  maggior 
parte  dei  funghi  prima  del  loro  intiero 
sviluppo,  ma  che  io  segnilo  si  rompe  qua- 
si nel  momentaneo  loro  sviluppo  ed  ac- 
cresci manto. 

Bulliard  distingue  dne  spede  di 
vulve, la  compiuta  e Vincompiuta.  La  chia- 
ma compiuta  quando  involge  e racchinde 
interamente  il  fungo  per  cui  è obbligala  a 
ronipersi  per  dargli  passaggio.  La  nomina 
poi  incompiuta  quando  non  ricopre  ed 
investe  intieramente  il  fusto,  e che  per 
conseguenza  non  è obbligata  a rompersi 
per  lo  sviluppo  del  fungo  stesso. 

Vuoisi  Goalménle  da  Uedvvig  che 
la  volva  contenga  gli  organi  mascolini. 

VOLUBILE  ( FosTu  ) ; Caulis  volu- 
bilis.  (Bot.) 

Dicesi  del  fusto  che  ascendendo  ai  ■ 
attortiglia  in  ispirale  sui  corpi  vicini,  co- 
me nel  phaseoliis  communis,  nel  viluc- 
chio (convolvulus  arvensis),  ec.  Il  fusto 
volubile  vieue  da’  Linneo  distinto  in  vo- 
lubile a destra  ( volabilis  dextrorsum' ) 
quando  si  avvolge  da  destra  a siidslra,  co- 
me nel  vilucchio  bianco  o di.  m.icchia 
( convolvulus  sepium  ),  evi  in  volubile  a 
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sinistra  f volubilis  shtistrorium  J,  sa  sala 
volgendosi  da  sinistra  a destra,  cioi  da 
levante  a ponente,  come  nel  luppolo  f ku~ 
mulus  lupulusj. 

VOMERE.  fZooj.) 

Osso  io  qualche  modo  rassomigliao- 
te  al  vomere  di  un  aratro,  situato  dietro 
alle  cavità  pituitarie.  Superiormente  con- 
fina con  lo  sfenoide  ; posteriormente  e 
longitudinalmente  col  framezso  cartila- 
ginoso delle  cavità  olfatto  pituitarie.  , 

Il  vomere  ai  divide  io  estremità,  in 
lembi  ed  in  faccie. 

EsTKzutTi.  — La  superiore  è una 
continuazione  della  cresta  che  termina 
inferiormente  il  corpo  dello  sfenoide,  e 
vi  alloggia  nell'  intervallo  risultante  dalla 
separazione  delle  due  lamine  del  setto  et- 
moidale. L'estremità  inferiore  più  stretta 
e più  sinuosa  termina  sopra  il  lembo  se- 
micircolare risultante  dall'  articolazione 
dei  due  lembi  palatini  da  mascellari  mag- 
giori. 

Lem.  — Il  posteriore  tagliente  à 
incassato  io  una  fessura  longitudinale  ri- 
sultante dalla  unione  dei  veli  palatini  dei 
mascellari  maggiori  ; mentre  il  lembo  an- 
teriore offre  una  sinuosità  profonda  e lon- 
gitudinale, nella  quale  si  alloggia  il  lembo 
posteriore  del  tramezzo  cartilaginoso 
delle  cavità  olfatto  pituitarie. 

VsaiszioHi.  — Nel  feto  il  vomere 
si  divide  io  tre  pezzi,  due  dei  quali,  cioè 
gl'  inferiori,  rimangono  io  gran  parte  di- 
vìsi nell’  adulto. 

CuaraosTi.  — Nei  difalangì  mag- 
giori il  vomere  più  grosso,  più  tondeg- 
giante, riesce  più  corto  che  nei  monofa- 
langi.  Nella  sua  estremità  superiore  la 
lamina  riesce  sottilissima.  Esistente  so- 
pra ir  piano  medio  del  corpo  dello  sfe- 
noidc,  si  continua  sopra  il  lembo  poste- 
riore del  vomere  ; mentre  l'estremità  in- 
feriore di  quest'osso  non  oltrepassa  il 
termine  della  sutura  dei  lembi  palatini 
dei  mascellari  maggiori. 

Dit.  i Agric.^  a 4* 
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Rei  tetrafàlangi  io  genera,  h figari 
e le  dimensioni  del  vomere  sono  analo- 
ghe alla  configurazione  della  testa,  fuor- 
ché in  alcune  specie  degli  irregolari  nei 
quali  presenta  una  qualche  analogia  con 
quella  dell'  uomo. 

VOMERO. 

Parte  dell’  aasrao.  ( Fedi  questo 
vocabolo.) 

VOMICA.  (Zooj.) 

Non  ò altro  che  un  ascesso  accompa- 
gnato da  suppurazione,  il  quale  avviene 
ai  polmoni,  o ad  altri  visceri  ; per  cui 
dicesi  vomica  polmonare  se  as  polmoni, 
vomica  epatica  se  al  fegato,  ec. 

VOMITO.  (Zooj.) 

E lo  stesso  che  il'recere  ; il  che  pro- 
viene da  movimento  antiperistaltico  delle 
fibre  muscolari  dell'  esofago,  dello  sto- 
maco e degli  intestini,  accompagnato  da 
convulsioni  al  diafiamma. 

VOMITORI.  (Zooj.) 

Vale  lo  stesso  che  rimedii  emetici, 
ossia  atti  a promovere  il  vomito. 

VORACI  (MsiivE). 

I coltivatori  danno  questo  noma  o 
generalmente  a tutte  quelle  piante  che, 
col  vigore  della  loro  vegetazione,  o con 
la  grande  quantità  delle  loro  semenze 
rendono  smunto  il  terreno  j o soltanto  a 
quelle  fra  queste  piante  che  classate  ven- 
gono fra  1’  erbe  cattive.  Il  cavolo  è una 
pianta  vorace  nel  primo  senso,  il  frumen- 
tone nel  secondo,  la  mercuriale  nel  terzo. 

Gli  iKGaissi  ed  un  avvicendamento 
regniare,  distruggono  gli  effetti  delle  due 
prime  serie  di  piante  voraci  ; le  ssacau- 
Tcar,  le  istbavebsìtobe,  e meglio  ancora 
un  svviCEBDSiiEBTO  regolare  impediscono 
quelli  dell'ultima,  f Perfi  questi  voca- 
boli. ) 

VULNERARIA. 

Specie  del  genere  simLLiDE. 

VULNERARIA  SVIZZERA. 

Collezione  di  diverse  piante  delle 
Alte- Alpi,  he  »i  vcoJono  come  rimedio. 

I aG 
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VULVA.  (Zooj.) 

Fenditura  longitudinale  Tcrlical- 
inente  diretta,  la  quale  è iltnata  inferior- 
mente all'  ano,  e torma  l' imboccatura 
eiterna  della  vagina;  e nella  parte  Uchiu- 
pubea  alloggia  la  clitoride  io  una  speeie 
di  fossa  alquanto  profonda.  Le  sue  di- 
mensioni variano  non  solo  nelle  diverse 
specie  di  cui  ci  occupiamo,  ma  ancora 
degli  individui  della  medesima  specie  ; 
sono  ciò  non  ostante  proporzionate  alla 
mole  di  ciascun  individuo.  La  lunghezza 
della  vulva  nelle  femmine  monofolaogi  è 
di  no  decimetro  circa. 

Divisione.  — In  labbra  ed  io  com- 
messure : le  prime  ne  costituiscono  le 
parti  laterali,  e le  seconde,  medianle  le 
quali  si  effettua  la  riunione  delle  lubbra, 
sono  1’  una  superiore  e l' altra  inferiore. 
La  primo  costituita  ad  angolo  acuto  è 
contigua  allo  spazio  piano  esistente  tra 
questa  e l’ ano  ( il  perinèo  ) : e la  se- 
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conda  semicircolare  corrisponde  alla  sin- 
fisi ischio-pubea,  alla  quale  è connessa. 

Oaasaizzszioaz.  — Membranosa  , 
muscolare  e follicolosa  ; le  espansioni  in- 
tegumeotali  ne  costituiscono  le  faccia 
interne  ed  esterne  : le  muscolari  forma- 
no le  parti  intermedie  serventi  ai  snui 
movimenti.  Vari  e numerosi  follicoli  sparai 
ed  osservati  nella  faccia  interna  segre- 
gano un  lìquido  proprio  a spalmarne  ed 
a lubricarne  le  pareti. 

Liscia  e nuda  di  peli  esternamente, 
il  colore  della  vulva  corrisponde  a quel- 
lo del  mantello  ; e nelle  specie  compre- 
se nelle  due  altre  classi,  offre  sotto  que- 
sti rapporti  ed  altri  alcune  differenze  dì 
pochissima  entità. 

VUOTAfiE  LE  SPALLE.  fEquit} 
L' arte  dell'  equitazione  usa  questa 
frase  per  dinotare  il  cavaliere,  il  quale 
erge  maestosamente  il  corpo,  sporgendo 
fuori  il  petto. 
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ZACaiERE.  Coccole.  i 
ZAFFERANO  BASTARDO;  CoU 
chiciim. 

Che  cosa  sia^  e classificaiione. 
Genere  di  piante  bulbose  spettanti 
alla  classe  TI  (esandriaj^  ordine  111  (try- 
giniaj  del  sistema  di  Linneo^  ed  alla  fa* 
miglia  naturale  delle  giuncacee. 

Caratteri  generici^ 

Calice  o corolla  monopetala,  cam- 
paniforme, divisa  profonrlanientc  in  sei 
parti  eguali,  ovate,  lanceolate  con  lun- 
go tubo  che  nasce  dalla  radice  ; capsule 
tre,  riunite  inferiormente,  gonGe  ; semi 
numerosi,  rotondi,  rugosi,  attaccati  con- 
fusamente negli  orli  delle  suture. 

Enumeraxione  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  ti  e specie., 


Z.  AUTUNNALE;  C.  aulumnale  ; 
Zafferano  bastardo. 

Caratteri  specìfici. 

Bulbo  carnoso  , poco  appuntalo  , 
piano  da  una  parte,  solcato  nel  tempo 
della  Gorilura,  coperto  di  membrane  ne- 
rastre, con  la  polpa  biancastra,  lattigino- 
sa ; Jiori  dritti,  dì  un  russo  pallido,  che 
compariscono  prima  delle  foglie  ; 
piane,  grandi,  lanceolate,  guainanti,  in- 
tere, in  numero  di  tre  o quattro  radicali, 
ebe  compariscono  dopo  V inferno. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  comune  nei  prati, 
c Gerente  nel  settembre. 
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2.  VARTEGATO;C.pflrj>^iu/n;Z. 
picchieitatoy  od  orientale;  JSrmodattih. 

Caratteri  Specifici» 

Bulbo  rotondo,  cuoriforme,  com- 
presso, giallo  al  di  fuori,  bianco  e faiìnoso 
internamente  ; ^ore  eoo  lembo  grande, 
aperto , macchiato  di  piccoli  quadrati 
porporini  a scacchi  \/aglic  ondate,  diste- 
se , strette,  che  compariscono  dopo  i 
6ori. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  indigena  nell*  isob 
della  Grecia,  e fiorente  dalfagosto  all'  ot- 
tobre, 

CoUiva^^one. 

Lo  uifferano  sfarie^aio  meriterebbe 
di  essere  coltivato  nei  giardini  per  la 
bellezza  dei  suoi  fiori.  Richiede  il  vaso, 
e ama  per  qualche  giorno  stare  nella 
stufa.  Anche  Vautunnale  potrebbe  servire 
di  adornamento  nrì  giardini  in  grazia 
della  sua  vaga  fiorìtura.  Si  moltiplica 
per  i bulbi  levati  dal  terreno  appena  che 
si  sono  seccale  le  foglie,  c piantati  in 
una  terra  fresca,  e sostanziosa  nel  mese 
di  luglio,  o di  agosto. 

Vsi» 

I bulbi  freschi  dello  Z.  variegato 
sono  purganti  ed  emetici  ; ma  quando 
sono  secchi  le  donne  egiziane  li  mangia- 
no impunemente  con  la  mira  d’ ingras- 
sare. 11  sugo  espresso  dai  fiori  dello  Z, 
autunnale  uccide  i pidocchi,  bagnandone 
i capelli,  come  pure  eslraendolo  dalie 
foglie  si  distruggono  quelli  delle  bestie 
a Corna. 

Col  bulbo  t\  prepara  V ossimele  col- 
chico di  Sloercìcy  come  pare  una  fecola 
nutritiva,  purché  sia  raccolto  prima  del- 
la fioritura.  Io  tale  stato  però  sì  vuole 
che  a motivo  della  sua  acqua  di  vegeta- 
zione sia  multo  più  caustico  di  quando 
è più  vecchio. 

Comunque  sia,  convien  l ignardare 
tutta  la  pianta  come  un  potente  veleno, 
il  cui  antìdoto  é V emetico,  il  latte  ed  i^ 
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clisteri  emollieDli.  Difiattl,  dice  il  nostro 
dottissimo  GaUnioli  (Mem.suUa  irfiuen- 
%a  nociva  del  colchico  sui  pratijy  tutte  le 
parti  dello  Z. autunnale  sono  velenose, ed 
hanno  un  odore  forte  e disgustoso,  spe- 
cialmente quando  è asciutta  e calda  la 
stagione  : perlochè  il  bestiame  suole  scan- 
sarlo. 

La  radice  o bulbo  lascia  fluire , 
quando  si  comprime  o si  frange,  un  li- 
quore lattiginoso,  acre  ed  amaro,  che  è 
di  tal  natura,  che  dove  abbonda  sì  usa  per 
far  morire  i cani  ed  ì lupi.  Si  crede  che 
tutto  il  principio  maitflco  sia  riconcen- 
tralo in  questo  sugo,  e che  perciò  pos- 
sano mangiarsi  impunemente  i bblbi 
quando  sono  vecchi  e ben  prosciugati, 
ovvero  raspati  in  acqua  abbondante  per 
cosi  lavarne  e purgarne  la  fecola  che  ri- 
sulta da  tale  operazione  : ed  è proba- 
bile che  potendola  estrarre  e ridurre  a 
tutto  il  grado  di  purità,  riuscirebbe  una 
sostanza  alibile  senza  alcun  rischio. 

Però  nei  casi  di  disperazione,  nelle 
grandi  carestie,  dove  per  combinazione 
molta  quantità  di  colchico  invadesse  le 
grandi  praterìe,  non  è mancato  chi  ha 
proposto  di  aumentare  eoo  questo  mezzo 
la  sussistenza  del  popolo  privo  di  ogni 
altro  spedienle.  Ma  per  quanto  sia  noto 
che  certe  fecole,  derivate  da  piante  esoti- 
che potentemente  venefiche,  come  dalla 
radice  della  jotropha  maniolh  o cassavìy 
servino  di  oulrimento  agli  schiavi  nel 
Messico,  nella  Florida  e in  altre  provin- 
cie  deir  America  meridionale  , nessuno 
fra  noi  s' indurrebbe  a cibarsene,  o pro- 
porla ad  altri,  si  per  una  natunile  ripu- 
gnanza, che  per  il  timore  che  rechi  pre- 
giudizio, assuefatti  ad  alimenti  migliori  e 
più  sicuri.  £d  oltre  a questo,  riflettendo 
per  il  lato  economico  che  riuscirebbe 
costoso  il  fare  svellere  questi  bulbi  che 
s' insinuano  piuttosto  profondi  nel  terre- 
no, oltre  una  mano  d' opera  dispendiosa 
che  occorrerebbe  per  le  opportune  ope- 
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razioni  onde  ottenerne  la  fecola  nella  (na 
intiera  parità,  tanto  più  è da  rìnaniiani 
ad  un  compenio  cosi  meschino  e d’ in- 
certa salubrità.  Grazie  alla  provridenza 
che  in  abbondanza  ci  ha  favoriti  della 
patata,  che  per  lo  più  non  è soggetta 
^la  mancanza  e alla  meschinità  della  rac- 
colta, come  le  altre  derrate  riservale  per 
gli  uomini  e per  il  bestiame,  che  in  certi 
anni  poco  prodacono  o aOìilto  per  le 
avversità  delle  itagioni.  Invece  di  tali 
provvedimenti  si  occupi  piuttosto  l’ in- 
gegno di  certi  economisti  in  cosa  più  uti- 
le e conveniente. 

Ma  non  solo  il  principio  venefico 
del  colchico  è contenuto  nel  bulbo,  ma 
esiste  ancora  nelle  foglie,  nello  stelo  « nei 
fiori  specialmente,  dai  quali  espressone  il 
sugo,  è questo  un  sicuro  e putente  mez- 
zo ontipediculare,  sebbene  capace  a pro- 
durre sul  capo  di  chi  ne  usa  delle  pu- 
stole dolorose  e ributtanti.  Infatti  dal- 
l'analisi che  tu  questo  vegetabile  ne  hanno 
lallo  PtlltClere  Caventou,  risulta  in  con- 
ferma, che  le  tue  proprietà  malefiche 
consistono  in  alcali  a cui  assegnano  il 
nome  di  veratrina,  estendo  del  tutto  si- 
mile ed  anche  identico  al  principio  atti- 
vo dell'  elleboro  bianco,  che  pure  come 
esso  ritiene  ana  (Jualilà  non  indilTerente 
d'  incolina.  L' applicazione  poi  all'  uso 
medico  del  colchico  come  farmaco,  seb- 
bene non  frequente,  senza  quella  cautela 
e parsimonia  che  richiedono  rimedi  di 
tal  genere,  dimostra  parimenti  di  quale 
attività  ed  impressione  può  euere  nell'e- 
conomia animale  ; ed  anche  propinato 
per  inavvertenza  o per  malizia , può, 
come  ti  à detto  dello  stramonio  e con- 
simili, produrre,  con  sintomi  i più  al- 
larmanti, una  infiammazione  violenta,  la 
colica,  la  dissenteria,  la  vertigine,  la  sin- 
cope, e finalmente  la  morte.  Siotrek  fu 
probabilmente  il  primo  ad  approfittar- 
sene per  r uso  medico  col  suo  ostimele 
colchico,  come  pure  io  sperimentarono 
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Coltin,  Fknck,  Quarin  e molti  altri  ae- 
creditati  nell'  arte  salutare  ; ma  ognuna 
di  eui  convenne,  che  egli  contiene  pro- 
prietà energicamente  eccitanti,  e per  il 
rischio  di  compromettere  la  vita  dei  ma- 
lati ricorsero  piuttosto  alla  scilIa  ed  alle 
tue  diverte  preparazioni.  Non  è perciò 
che  i medici  istrniti,  discreti,  e frenati 
dal  criterio  e dall'  esperienza,  debbano 
permetterti  una  tal  sostituzione  indistin- 
tamente ; mentre  rinunziando  del  tulio 
a questa  sostanza  come  rimedio,  qualora 
conveniste,  ti  verrebbe  con  troppa  pre- 
cipitazione a privare  la  materia  medica 
d'  un  agente  prezioso  , che  adoperato 
con  ponderazione  può  recare  in  qualche 
caso  un  decisivo  vantaggio,  specialmente 
per  i versamenti  nel  petto  e nel  basso 
ventre.  Si  rinunzii  piuttosto  alla  pratica 
empirica  d' impiegarlo,  nel  modo  stesso 
che  senza  eccezione  si  prescrivono  tanti 
altri  rimedi,  che  a torlo  ti  screditano  o 
ti  trascurano  per  non  saperli  amministra- 
re all'  opportunità  a giusta  e relativa  do- 
te nelle  diverte  affezioni  morbose. 

La  chimica  organica,  che  oggi  oc- 
cupa la  mente  di  uomini  sommi,  potrà 
offerire  per  mezzo  di  esatta  analisi,  e col 
soccorso  della  fisica,  multe  sostanze  me- 
dicamentose utili,  facendo  comprendere 
la  precisa  natura  del  loro  principio  atti- 
vo con  più  certezza  applicabile  ai  mali 
che  affiiggonb  I'  umanità,  con  isolarlo  da 
altri  inconcludenti,  che  in  differente  pro- 
porzione vi  ti  combituino.  Le  diverte 
epoche  della  vita  delle  piante,  la  località 
dove  vegetano,  il  tempo,  il  metodo  più 
atto  a raccoglierle  per  ben  disporle  alla 
preparazione  farmaceutica  che  devono 
subire,  decideranno  parimente  dri  loro 
più  sicuro  effetto.  Le  considerazioni  su- 
gl' individui  diverti  di  età,  di  sesso,  di 
costituziune  , sul  clima  ove  vivono , le 
abitudini  e la  professione  ebe  esercitano, 
saranno  sempre  i ponti  esenziali  che  in- 
fluiranno per  la  felice  amministrazione 
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dei  rioiedì.  Coli  tanti  ageoti  che  dimo- 
strano nel  loro  effetto  contraddizione  e 
incertezza,  lenza  che  se  ne  rilevi  la  esa- 
la, 8C  fos^€ro  ben  trattali  e conoiciuti,  la 
terapeutica,  che  tutt'  ora  io  molle  sue 
parti  languisce,  potrebbe  giungere  ad  una 
nnggior  perfezione, 

InfUtema  nociva  sui  prati  : molto 
di  estirparlo. 

Non  sono  soltanto  i suoi  bulbi,  con- 
tinua qui  il  dottissimo  nostro  GaW%ìoli 
( loc.  cil.  ),  ma  ancoro  le  foglie  che  pos- 
sono essere  sommamente  di  donno  agli 
animali,  ai  quali  si  apprestassero  miste 
con  i Beni.  Perciò  se  io  un  pascolo  ri- 
stretto comparisce  il  colchico,  il  mezzo 
più  semplice  ed  efficace  consiste  oe\  to- 
glierlo nell’  autunno,  quando  è io  fiore, 
sollevando  la  terra^  con  la  marra,  c ri- 
gettando i bulbi.  CoM  nella  primavera 
soccessiva  si  evita  la  comparsa  delle  fo- 
glie, senza  che  per  tale  operazione  ne 
risulti  alcuno  inconveniente  alle  piante. 
Se  poi  si  tratti  di  praterie  molto  estese, 
e che  abbondassero  del  colchico,  una 
tale  misura  sarebbe  impraticabile  e tor- 
nerebbe più  acconcio  rivoltarne  piuttosto 
il  terreno  con  V aratro,  e meglio  con  la 
vanga,  per  rinnovarle  a suo  tempo,  dopo 
avervi  interpolatamente  per  più  o meno 
d'anni  coltivale  piante  diverse,  come  T a- 
vena,  il  formentone,  la  fava,  le  patate,  o 
con  altra  rotazione  che  più  le  convenisse. 

Sarà  poi  cosa  più  ragionevole  bru- 
ciare radici  e foglie,  nonostante  che  sia 
stato  suggerito  di  accrescerne  la  massa 
dello  stabbio,  lo  che  non  sembra  adat- 
tabile, perchè  vi  sarebbe  da  temere  che 
con  tal  mezzo  non  si  estìnguesse  del  tut- 
to la  forza  vegetabile  dei  bulbi,  e che  si 
riproducessero,  qualora  si  volesse  impie- 
garlo per  concimaie  altro  terreno  desti- 
nalo alla  coltura  delle  piante  prative. 

Asseriscono  alcuni  che  le  foglie  sec- 
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che  del  colchico  non  pregiudicano  h1 
bestiaiAe,  ma  che  anzi  se  oe  possa  cibai  e 
ias^oementc,  e anche  ogni  giorno  col 
fieno  eoo  cui  fossero  mescolale.  11  pro- 
fessore Filippo  Rcy  celebre  nei  fasti  del- 
1'  agriooltora  italiana,  diceva  che  gli  era 
avveouto  di  vedere  che  gli  animali  non 
se  ne  nutrivano  spontaneamente,  ma  che 
anzi  le  scarnavano  e nemmeno  le  fiuta- 
vano. £ per  quanto  io  abbia  polulo  ri- 
levare che  sia- accaduto  daaM>llc  vacche 
che  pascolano  nei  prati-^della  nostre  ca- 
scine suburbane,  ove  neiraalnnno  si 
osserva  la  fioritura  debcolchico,  incline- 
rei però  a supporre  che  ciò  sfa  occorso 
per  un  loro  naturale  istinto  a scansarle, 
avendo  a scegliere  di  meglio,  per  la  do- 
vizia dì  altro  foraggio  ad  esse  più  con- 
facente. Oltre  a questo  con  ragione  ci 
possiamo  convincere  dell' azione  nociva 
delle  foglie,  estendo  noto  che  con  b loro 
decozione  si  uccìdono  gl'insetti  che  na- 
scono nelle  parli  cnpillale  degli  uomint, 
nella  pelle,  e nella  lana  degli  animali. 

A tale  proposito  in  riprova  del  prin- 
cipio micidiale  che  ritengono , come  i 
fiori  ed  i bulbi  del  colchico,  anche  le 
foglie  , gioverà  riportare  quanto  viene 
esposto  da  Ferdinando  Gorlier  farma- 
cista a Meaux,  dipartimenlu  «Iella  Senna 
e Marna  in  Francia,  e dd  Berry  dello 
stesso  paese,  allievo  dì  Tetarìiiinl^  in 
uno  dei  supplementi  al  0émstittàiloknely 
del  passato  dicembre,  4iÌ?f^odicamen- 
fe  si  pubblica  in  PaHgl'.  ^ 

Risulta  dalla  relazione  ivi  inseri- 
ta, che  un  coltivatore  vicino  a quella 
città,  avendo  osservalo  che  i suoi  prati 
erano  ricoperti  dal  colchico,  pianta  che 
egli  già  sapeva  essere  dai  suoi  animali  ri- 
fiutata, specialmente  dai  cavalli,  la  fece 
svellere  sul  principio  dì  maggio,  e verso 
le  ore  cinque  pomeridiane  ne  diede  a tre 
vacche  la  foglia  in  una  quantità  quasi 
eguale  in  peso  al  foraggia  che  era  solito 
Csr  loro  mangiare.  Nella  sera  le  vacebo 
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dopo  iivere  inghIoUito  tulio  quello  che 
loro  era  (tato  oOerto  diretmero  triste  ed 
abbattute.  E siccome  duo  eraao  gonBc, 
si  attribuì  questa  indisposizione  all'  ef- 
fcllu  dell’  erba  ; e sopponeodo  che  la 
ruminazione  e la  digestione  si  fossero  ben 
eseguite,  si  lusingò  che  tulio  passerebbe 
senza  pericolo.  La  mallina  del  giorno  ap- 
presso la  tristezza  si  accrebbe,  la  respi- 
razione divenne  penoso  e lamentevole,  e gli 
animali  dimnsiraruno  dell'  inquietudine 
Si  sdraiavano  per  breve  tempo,  quindi 
si  rialzavano  prccipilosamente  per  ripo- 
sarsi di  nuovo.  Più  lardi  non  mangiasa- 
no  più.  La  pelle  era  frodila  e già  sì  scor- 
geva un  dimagrimento.  II  proprietario 
imprudente  allarmato  da  tali  sintomi,  am- 
ministra alle  sue  vacche  tutto  ciò  che  i 
cooladini  e i veterinari  di  campagna  so- 
gliono dare  in  quasi  tutte  le  malattie  in- 
terne che  attaccano  la  specie  bovina.  Olio 
e latte  in  qiuntità,  vino  zuccheralo  cal- 
do, acquavite  e anche  dell'  etere  solfo- 
rico. La  malattia,  com'  era  da  credersi, 
con  tali  rimedi  sì  aggravava  ogni  mo- 
mento di  piò.  Il  respiro  era  più  diilìcìle,  il 
lamento  si  aumentava,  e quindi  apparve 
il  rantolo.  Già  pareva  che  le  Ire  bestie 
andassero  o morire  asGtIche.  I clisteri 
non  producevano  miglior  efletlo  che  i 
beveroni,  essendo  rigettati  appena  che  si 
apprestavano.  Quindi  l' ano  largamente 
aperto  lasciava  vedere  la  membrana  del- 
r intestino  retto  russa  e vivamente  in- 
Gammala.  I mìseri  animali  fanno  dei  pe- 
nosi sforzi  per  orinare,  si  posano  in  stra- 
na situazione,  allargano  più  che  è loro 
possibile  te  gambe,  e ripiegano  i fianchi 
che  sono  estremamente  sensibili.  Non 
ostante  il  dolore  e i conati,  essi  non  pos- 
sono render  niente,  e invece  d' escre- 
menti esce  un  liquore  bianco,  giallastro, 
sanguinolento.  Le  vacche  non  si  reggo- 
no più  nè  possono  star  distese,  sì  gettano 
nel  suolo  con  forza  e in  convulsioni , 
urlandosi  disperatamente  nelle  muraglia. 
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La  pdle  si  agghiaccia,  e il  petto  anelan- 
te agitatissimo  dimostra  che  i polmoni 
non  possono  più  adempiere  alle  loro 
funzioni.  Una  delie  tre  vacche  fogge,  e 
si  getta  io  un  marazzo  ove  ella  muore, 
indizio  non  equivoco  dell'  ardore  che 
provava  nelle  viscere,  e che  procurava 
di  calmare.  Le  altre  due  dopo  il  mez- 
zogiorno non  esistevano  più. 

L'autussia  non  lasciò  alcun  dubbio 
sulla  sede  e natura  della  malattia.  Il 
colchico  area  loro  prodotto  una  gastro- 
enterite acutissima  e sollecita,  aQ'eziooa 
anche  negli  animali  sempre  mollo  grave, 
e che  io  questo  caso  termioò  con  la  gan- 
grena,  probabilmente  con  un  attacco  spe- 
dale all'  organo  cerebrale  ed  alla  midolla 
spinale.  Forse  un  metodo  più  razionale 
le  avrebbe  potute  salvare,  con  determi- 
nare al  vomito,  prima  dell' infiammazione, 
il  tubo  intestinale,  conseguenza  infalli- 
bile dell’  ingestione  della  pianta  nello 
stomaco,  con  istituire  dei  generosi  sa- 
lassi , con  dislert  rinfrescativi  e muci- 
lagginnsi,  e con  bevande  d’  acque  emol- 
lienti, u addolcile  col  miele. 

Per  maggior  riprova  egualmente 
del  nocumento  che  può  recare  al  be- 
stiame il  colchico  autunnale , potrebbe 
anco  citarsi  un  Giornale  pratico  di  me- 
diana veterinaria  ben  nolo  in  Francia, 
dal  quale  risulta  che  nel  i8a6  rimasero 
avvelenate  con  questa  pianta  i a vacche  ; 
come  pure  che  dopo  due  anni  peri  per 
la  stessa  causa  un  numero  non  ìndilTe- 
reote  di  majali, 

ZAFFERANO;  Crocus. 

Che  cosa  sia,  e classjficaxione. 

Genere  di  piante  appartenente  alla 
classe  III  ( triandria ),  ordine  I (mono- 
gynia),  ed  alla  famiglia  naturale  delle  irs- 
deae,  giusta  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Spala  radicale  di  un  sol  pezzo  in- 
vece di  calice  ; corolla  monopetala,  tu- 
bulala,  divisa  in  cinque  parti  eguali  ; stilo 
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•TTollo,  divUo  ÌD  tre  perii;  captala  on- 
le,  trilatera,  a tre  loggie  con  molti  semi; 
antere  saettifortoi. 

Enumeratione  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  tre  spe- 
tpecie,  due  delle  quali  sono  collivate  per 
utilità  o per  diletto. 

Z.  COLTIVATO;  C.  lativut  ;hÌBD. 
— Zajferano  vero. 

Caratteri  specifici. 

Radice  bulbosa,  membranosa,  com- 
pressa, che  ha  origine  da  un  altro  bulbo 
che  perisce  nel  darle  alimento  ; yòg/ie 
radicali,  strette,  lineari,  con  un  oerro 
bianco  longitudinale,  guainanti  ella  base; 
fiori  radicali,  ordinariamente  TÌoletti-car- 
nicini. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell*  0- 
riente,  ma  Indigena  anche  nei  monti  di 
Abruizo,  e fiorente  io  autunno. 

Z.  GIALLO  ; C.  vernus. 

Caratteri  specifici. 

Bulbi  articolati,  in  gran  numero,  o 
uno  solo  ramoso,  membranoso  ; Jbglie 
tutte  radicali,  lunghe,  strette,  liscie,  linea- 
ri, con  un  nervo  bianco  nel  mezzo  per 
tutta  la  loro  lunghezza,  e con  una  guaina 
di  membrane  secche,  diafane,  e striate 
alla  base  ;^ort  simili  al  precedente. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne  spontanea  in  vani 
luoghi  d' Italia,  e fiorente  in  febbrajo. 

Varietà. 

Molle  sono  le  sue  varietà,  fra  le 
ejuali  unn  a fior  bianco'  che  può  servire 
di  adornamento. 

Colthuitione. 

Lo  Z.  giallo  si  pianta  nell’  ottobre 
in  una  terra  poco  tenace,  come  la  mag- 
gior parte  dei  bulbi.  Si  propaga  do  per 
aò  stessa  mediante  i numerosi  bulbi  che 
produce. 

Nel  levante  si  coltiva  io  grande  lo 
Z.  eoUioato,  come  pure  in  molti  paesi 
meridionali  dell'  Europa,  come  nellTtalia 
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(specialmente  nella  Sicilia  e negli  Abruz- 
zi ),  nella  Spagna  e nella  Francia,  ove  il 
più  accreditalo  è quello  che  si  raccoglie 
nel  Gatinese.  Si  è dilatata  ancora  la  col- 
tivazione di  questa  pianta  in  Germania 
e in  Inghilterra , ove  sebbene  richieda 
maggior  cura,  può  dirsi  riescire  in  molti 
paesi  di  queste  provincie. 

Ama  una  terra  nero  , leggiera,  e 
un  poco  sabbioiiosa,  e in  generale  qua- 
lunque altra  fuori  dell’  argillosa  , o di 
quella  che  rilien  I’  umidità  in  cui  non 
riesce.  Alcuni  pretendono  che  il  suolo 
destinalo  allo  zafferano  debba  essere  sta- 
lo io  riposo  per  due  anni  ; ma  quello 
che  più  importa  si  è che  sia  lavorato 
nell’  aprile,  o ai  primi  di  maggio  a sol- 
chi stretti  e profondi,  e suIBcienlemeote 
concimato. 

Terso  la  fine  di  giugno  si  pianta- 
no i bulbi  con  un  cavicchio  in  modo 
che  r uno  dall'  altro  sia  distante  dai  5 
ai  5 pollici,  e ognuno  profondo  quasi  3. 
Nel  settembre  si  polisce  il  terreno  dalle 
mal  erbe , e si  sarchia  con  diligenza , 
talché  non  si  offendano  i bulbi.  Nel  me- 
se di  ottobre  non  mancano  di  compa- 
rire i fiori,  che  ti  elevano  dal  terrena 
di  due  o tre  pollici,  e producono  all’oc- 
chio un  grato  effetto.  La  buona  rac- 
colta , che  consiste  io  una  abbondante 
fioritura,  dipende  da  alcune  pioggia  mo- 
derate unite  ad  una  temperatura  calda, 
che  sopravvengano  verso  la  fine  di  set- 
tembre. Ogni  pianta  di  zafferano  pro- 
duce da  3 a 4 fiori,  uno  di  seguilo  al- 
1’  altro  , in  modo  che  per  raccoglierli 
conviene  per  lo  spazio  di  5 o 4 ‘Ul- 
timane stare  in  una  continuala  attività, 
mentre  periscono  molto  presto.  Il  mi- 
glior uso  è quello  di  raccogliere  tutti  i 
fioll,  che  SODO  sbocciati  nella  notte,  ma 
quando  si  è nel  colmo  della  raccolta , 
conviene  prenderli  nella  sera , quan- 
tunque non  aperti,  né  beo  maturi.  Por- 
tati al  coperto  i fiori,  ai  dee  da  eia- 
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SCUDO  di  essi  separarne  ^ pùtiUo,  lo  che 
si  farà  con  destrexia  per  non  reciderlo 
nè  troppo  alto,  ni  troppo  basso,  men- 
tre nel  primo  caso  si  abbonda  di  qnel 
bianco  che  non  contiene  alcuna  parte 
utile,  e nel  secondo  si  guasta  Io  stimma, 
oreappunlo  risiede  il  principio  colorante. 

Deesi  pure  osservare  che  gli  stim- 
mi ben  preparati  non  vi  siano  mesco- 
bti  dei  petali  j perchè  essi  danno  un 
cattivo  odore  , e dispongono  tutta  la 
massa  alla  mufla.  Si  seccano  quindi  gli 
stimmi  ad  un  calore  moderato,  e ciò  a 
misura  che  si  separano  dai  Cori  ; os- 
servando di  fare  una  tale  operaiione  con 
diligeoia,  mentre  da  essa  dipende  la  buo- 
na o cattiva  riuscita  dello  xaCTerano.  Or- 
dinariamente 5 libbre  di  xaSérano  ne 
divengono  una  quando  è seccato.  In  tale 
stato  si  rinvolta  nella  carta , e quindi 
in  cassette,  ovvero  sacchetti  di  pelle,  e 
meglio  in  recipienti  di  piombo.  Convie- 
ne poi  garantirlo  dall'  umidità,  del  che 
non  si  curano  troppo  i mercatanti,  per- 
chè cosi  acquista  di  peso,  mentre  loro 
poco  importa  che  per  tal  causa  sia  sog- 
getto ad  alterarsi.  Chi  dee  però  com- 
prarlo si  assicurerà  della  sua  bontà,  col- 
I’  osservare  te  gli  stimmi  tono  lunghi , 
brghi,  di  un  bel  roun,  odorosi,  di  un 
sapore  amaro,  e non  troppo  untuosi, 
nè  troppo  prosciugati,  oltre  ad  ingial- 
lire con  prootexza  l' acqua  io  cui  a'  im- 
mergono. 

Il  campo  destinato  allo  tafferano, 
<.  quando  sia  ben  custodito,  può  produrre 
4 anni  di  seguito  ; e sebbene,  secondo 
alcuni,  ti  faccia  durare  oltre  9 o io, 
il  miglior  metodo  è quello  di  strapian- 
tare i bulbi  dopo  tre  anni,  o almeno 
di  togliere  dopo  un  tal  tempo  una  por- 
tione  di  essi,  che  saranno  in  gran  nu- 
mero, conservandoli  in  nn  luogo  asciutto, 
per  piantarli  in  altro  terreno,  mentre  il 
medesimo  ne  rimarrebbe  al  fine  esauri- 
to; 8u  piedi  di  terreno  quadrato  possono 
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dare,  un  anno  per  I'  altro  on'  oncis  di 
xaGTerano  seccato. 

Piante  parasùte  e maìattie. 

Il  luber  parasiticus  ( Butliard  ) è 
rebtivamente  allo  zafferano  una  pianta 
panatila  che  può  essergli  fatale.  Esso  ti 
attacca  su  le  membrane  del  bulbo,  con 
i filamenti  radicali,  che  per  mezzo  di  vasi 
assoi  beoti  ne  attraggono  i sughi,  e ne 
distruggono  il  parenchima  a segno  che 
la  pianta  perisce  , e invece  del  bulbo 
intero  uon  retta  che  qualche  membrana 
secca,  o un  residuo  di  poche  fibrelegnote. 
Una  pianta  sola  che  ritenesse  i germi  di 
questa  malattia,  è capace  di  comunicare  nn 
contagio  universale;  ma  ancora  il  tener 
molli  anni  nel  medesimo  terreno  Io  zaffe- 
rano può  essere  una  causa  della  produzio- 
ne di  questa  specie  di  tuber.  Si  può  rime- 
diare ai  progressi  del  male  con  aprire 
una  fossa  intorno  ai  luoghi  ove  lo  zaf- 
ferano è invaso,  con  trasportare  altrove 
la  terra,  b quale  anche  per  più  di  i a 
anni  si  conserva  capace  di  rendere  affetti 
i bulbi  sani. 

La  carie  poi  è una  malattia  che  af- 
fligge  più  spesso  il  bulbo  dello  zaffera- 
no, ed  è difficile  a conoscersi,  perchè  le 
membrane  esterne  di  esso  sembrano  in- 
tatte, nel  mentre  che  la  sostanza  interna 
è quasi  per  dislruggeni.  Le  terre  non 
adattate  alla  coltura  di  questa  pianta,  spe- 
cialmente le  umide  e quelle  di  un  color 
rossastro,  sono  p'er  Io  più  la  causa  remota 
della  carie,  che  suol  essere  anch'  essa  fa- 
tale, [vercliè  contagiosa.  Può  ancora  [>ro- 
dursi  questo  morbo  per  la  mala  conser- 
vazione dei  bulbi,  cioè  con  tenerli  in  luo- 
ghi umidi,  o esposti  all’  aria,  o troppo 
pigiali  fra  loro.  La  malattia  però  è rime- 
diabile, se  tutto  il  parenchima  non  è gua- 
sto, con  reciderne  la  porzione  infetta.  Un 
buon  preservativo  poi  sarà  quello  d'  im- 
mergere per  3 0 3 ore  i bulbi  in  un 
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liquore  sicriino  prioia  di  essere  piantali, 
lo  che  ancora  sarà  olile  per  liberarlo  da 
altre  malattie,  delle  quali  ha  ben  parlato 
Duhamd  nel  suo  Trattato  suUa  coltura 
dello  zafferano. 

Usi. 

Prescindendo  dalla  figura  che  può 
fare  nei  giardini  in  un  tempo  io  cui  la 
maggior  parte  dei  fiorì  perisce  ; lo  zaffe- 
rano può  considerarsi  utile  io  alcune  parti 
per  U proprietà  di  estere  solubile  non 
solo  neir  acqua,  ma  ancora  nell'  alcoole, 
nei  grassi.  1 tintori  ne  ottengono  un  gial- 
lo, che  per  vero  direj  per  quanto  sìa  bel- 
lo, non  si  mantiene,  ed  è costoso.  I pittori 
pure  se  ne  servono  come  ingrediente  per 
&re  le  tinte  io  oro.  Si  adopra  per  dare  il 
colore  al  cacio  parmigiano  e a molte  spe- 
cie di  paste,  e lavori  di  credenza.  Al  pre- 
sente non  si  usa,  almeno  fra  noi,  cosi  ab- 
bondantemente nella  cocina  quanto  nel 
passato.  Gli  antichi  ai  quali  era  gratisùmo 
l'odore  dello  zafferano,  profumavano  con 
esso  la  mense,  i luoghi  e le  cose  apparte- 
nenti alle  feste  pubbliche.  Nella  medicina 
ha  un'  attività  comprovata.  Internamente 
giova  nelle  affezioni  isteriche  e nervose, 
nella  clorosi,  usandolo  però  con  modera- 
zione o in  infusione,  o in  estratto,  sotto 
la  qual  forma,  conviene  prescriverlo  alla 
dose  di  pochi  grani.  Entra  pure  nella  ce- 
lebre e ancora  in  voga  composizione  detta 
laiuiano  liquido  del  Sydenham.  Esterna- 
nieote,  combinato  negli  empiastrì,  è un 
ottimo  risolutivo.  Dal  bidbo  dello  zaffe- 
rano può  ricavarti  una  fecola. 

Dal  zafferano  giallo  fcrocut  vemusj 
può  ottenersi  il  color  giallo,  ma  in  assai 
minor  quantità  che  dal  Z.  coltivalo. 
ZAFFO. 

Piccolo  pezzo  di  legno  che  serve  a 
turare  il  buco  che  si  fa  ad  una  botte  con  lo 
spillo,  per  assaggiare  il  vino  od  il  liquore  in 
casa  cunteouto.  Ogni  zaffo  dev'  essere  ta- 
gliato a forma  di  cono  allunala,  assai 
Di%.  dyigric;  a4* 
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acuminato,  ed  avere  una  superfieie  assai 
liscia,  affinchè  cacciato  nel  buco  col  mar- 
tello turi  esattamente.  Si  deve  farlo  con 
un  legno  assai  duro  ed  assai  secco,  e ri- 
gettare tutti  i legni  bianchi,  od  a fibra 
lassa  e spuogosa,  che  lascerebbero  trape- 
lare il  liquore  per  oltre  i pori. 

ZAFFRONE  ; Carihamus  tinclorius. 
— Volg.  Zafferano  bastardo  ; Grogo. 
Che  cosa  sia. 

Pianta  che  coltivasi  nei  giardini , 
ma  che  meriterebbe  se  ne  diffondesse  la 
colfivazione,  tanto  però  da  impiegare  le 
donne  e i ragazzi,  in  quelle  possessioni 
dove  restassero  quasi  privi  di  lavoro. 

Classijictaione. 

Appartiene  alla  classe  XIX  (syn- 
genesia),  ordine  I (acquatisi  del  sistema 
di  Linneo,  ed  alla  famiglia  naturale  delle 
cynarocephttleae. 

Caratteri  generici. 

Calice  ovato,  embrìciato  di  squam- 
me,  le  interne  delle  quali  appuntate  o 
spinose,  l’ esterne  ristrette  alla  base,  lar- 
ghe nella  cima,  aperte,  lucide,  spinose 
negli  orli  ; ricettacolo  paleaceu-setuso. 

Caratteri  specifici. 

Badice  a fittone  , fibrosa  ; stelo 
alto  circa  mezzo  braccio,  diritto,  ramo- 
so ; foglie  alterne,  ovate , con  gli  orli 
a denti  Spinosi  ; ■ fiori  di  un  giallo-rosso, 
grandi,  solitarii , terminali  ; semi  bian- 
chi, lucidi,  bislunghi,  quadrangolari. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  dell'Egitto, 
e fiorente  dal  giugno  al  luglio. 

Coltiva%ione. 

Richiede  una  terra  leggiera,  pro- 
fondamente lavorata,  non  molto  sostan- 
ziosa e asciutta.  I troppi  ingrassi,  e la 
soverchia  umidità  inffuisconu,  è vero,  a 
rendere  le  piante  più  vigorose  e abbon- 
danti di  fiorì,  ma  questi  danno  un  co- 
lore inferiore  c più  difficilmente  si  con- 
servano. Si  semina  rado  a uiauo  dal 
nrarzo  al  maggio,  secondo  il  clima,  per 
127 
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evitare  i geli  tardivi.  Si  erpica  poi 
terreno,  e vi  si  passa  il  rotolo.  Dopo 
venti  giorni,  compariscono  le  piante,  le 
quali,  quando  hanno  una  certa  consi- 
steiir.a,  sì  sarchiano  e si  diradano,  toglien- 
do le  più  deboli,  in  modo  che  rirnan-^ 
guiio  iiu  loro  distanti  607  dila.  Passati 
5o  giorni,  sì  sarchiano  di  nuovo,  e si 
diradano  una  seconda  volta,  io  che  si 
ripete  dopo  altri  quaranta  giorni,  dira- 
dandole in  modo  che  forse  rimangano 
distanti  circa  un  palmo  c mezzo.  La 
raccolta  si  fa  ordinariamente  nel  luglio 
u nell’  agosto  Si  colgono  poi  t bori 
di  mano  tu  mano  che  compariscono  , 
osservando  che  non  siano  molto  aperti, 
poiché  si  avrebbe  una  tinta  meno  viva, 
e di  scansare  il  tempo  umido.  Sì  sepa- 
rano i fioretti  , e quindi  si  fanno  sec- 
care ulf  ombra  , e quando  sono  berne 
asciutti  si  iij>onguno  nei  succhi,  o nelle 
casse,  che  si  conservano  in  istanze  asciut- 
te. Le  piante  destinate  per  seme , de- 
vono essere  le  più  vigorose.  Non  si  ri- 
serbano ad  alcuna  di  esse  se  ouu  ì pi  imi 
tre  o quattro  bori. 

Usi 

Dai  bori  del  cartamo  si  estraggono 
due  sostanze  coloranti.  La  prima,  che 
è gialla,  essendo  solubile  nell’acqua,  si 
ottiene  con  dilavare  t suddetti  bori  po- 
sti in  un  sacco,  buche  tramandano  un 
tal  colore;  e f altra , che  è rossa,  si 
estrae  [ter  mezzo  degli  alcoli,  nei  quali 
è solubile.  A tate  oggetto  dopo  aver 
liberato  il  catlamrt  dal  color  giulio,  si 
mescola  con  un  quinto  del  suo  peso  di 
una  cenere  non  molto  uhboudaulc  in 
suda,  e si  mescolano  ambedue  con  ma- 
cinarle insieme.  Per  mezzo  poi  dell’a- 
cqua , o a freddo  o a caldo  si  se[»aru, 
da  un  tal  miscuglio  la  parie  coioiaulei 
rossa,  Combinandovi  una  piccola  purzio-j 
ne  di  sugo  di  limone.  Si  dà  alla  seta 
con  tal  sostanza  un  bel  color  di  rosa, 
o poijsu  , ma  clàO  pelò  non  è mollo 
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U stabilt , alterandosi  facilmente  all’  aria. 
Con  la  stessa  parte  colorante  rossa  del 
cartamo  si  fa  pui^  un  ottimo  rossetto, 
con  discioglicria  in  un  alcali  purissimo, 
precipitarla  per  mezzo  di  un  acido,  e 
quindi  lavarla  con  tutta  la  cura  possibile. 

i suoi  semi , oltre  essere  il  cibo 
comune  dei  pap[tagalìi,  ed  essere  purga- 
tivi, [>ossono  dar  olio  in  abbondanza, 
il  quale  è usalo  come  condimento  in 
alcune  parb  <1’  Oriente.  Le  foglie,  quan- 
do soli  tenere,  si  mangiano  in  insalata. 
Riguardato  dal  lato  dalla  economia  rurale, 
fornisce  un  buon  foraggio,  ed  è ricerca- 
lo con  avidità  dui  montoni  e dalle  capre. 

Diverse  gitaìità.  — Quasi  tutto  lo 
utjfrone  che  trovasi  in, commercio  viene 
dal  Levante  e massime  dalP  Egitto.  II 
migliore  che  si  conosca  è quello  delle 
Indie  e di  Spagna,  dopo  del  quale  vie- 
ne quello  della  Persia,  e poi  P altro  del 
Levante  e di  Egitto  qui  ricordati.  1) 
nostrale  , cioè  quello  che  si  ha  dalla 
Romagna,  contiene  meno  prÌucì[)io  co- 
lorante di  tutte  le  altre  qualità  , soin- 
ministrandone  lurse  una  quarta  [>artc  di 
quclju  che  se  ne  ba  dallo  zaSfonc  di 
Levante.  , 

ZAINO. 

Aggiunto  di  cavallo  che  abbia  un 
mantello  morello,  bajo  o sauro,  che  sia 
senza  alcuna  macchia  bianca,  ma  tutto 
alTatlu  nero  e rosso. 

ZAMRLCO.  U.  S&MBcco. 

ZAMPA. 

Piede  comunemente  d'  animai  qua- 
drupede. 

ZAMPA.  (Giartlin.J 

I boristi  danno  questo  nome  alle 
radici  del  ranuncolo  dei  giardini, 

ZAMPA  D'  OCA.  (Giardin.) 

Si  dà  questo  nume  nei  giardini  al 
luogo,  ove  vanno  a metter  capo  più  viali 
o stradoni.  Se  i viali  occupassero  tutta  la 
cii  couferenza  di  quel  luogo,  sarebbe  allo- 
ra una  STULLA.  (U edi  questo  vocabolo  ) 
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Sì  dà  volgarmente  Io  stesso  nome  ad  una  { 
spt^cie  di  <;nEN*  poDio.  ( f ^edi  questo  vo~  \ 
caboto.) 

ZANGOLA,  ossia  BATTI-BURRO. 

Specie  di  lungo  recipiente  di  legno, 
fatto  dì  doghe  più  strette  all'  alto  che  al 
Lasso,  che  serve  n battere  In  crema,  eoo 
che  sì  fa  il  burro.  Tav.  CCLXIV,j^.  i. 

Questo  recipieute  è uidlaariamente 
gueniilo  di  due,  tre,  o quattro  cerchi  alle 
sue  due  estremità  e nel  suo  mezzo.  1 cer- 
chi di  legno,  siruili  a quelli  adoperati  per 
I barili,  SUDO  difettosi.  Non  solo  i loro 
Ucci  di  \iuco  si  logorano  presto,  ma  an- 
che la  crema  che  ne  trabocca  alte  volte, 
vi  si  fci  iitn  nella  cavità  formata  dalla  riu- 
nione dei  due  cerchi  : ivi  essa  diventa 
spesso  agra,  come  anche  il  siero  che  si 
separa  nel  fare  il  burro,  e per  poco  che 
si  ineschi  in  seguito  questa  materia  agra 
con  la  crema,  il  burro  non  tarda  a pren- 
dere no  gusto  acre  e forte  \ d'  altronde, 
siccome  tutte  le  preparazioni  de)  UUe  esi- 
gono la  massima  nettezza,  così  questi  cer- 
chi sono  un  ostacolo  a quella  domandata 
da  tali  vasi.  Due  cerchi  di  ferro  piatti  e 
larghi  sono  preferibili  ai  primi,  ed  è fa- 
cile il  c<vmprenderne  Ìl  motivo. 

11  secondo  pezzo  ebe  entra  nella 
composizione  della  zangola,  è il  suo  co- 
perchio K^Jìg.  2.  Questo  è mobile,  e si 
leva  col  bastone  B,  che  lo  attraversa,  e 
eh*  c assicurato  al  haiti-burro  propria- 
mente dello  CC,  il  quale  è traforato  du 
varil  buchi. 

Alzando  ed  abbassando  per  nno 
spazio  di  tempo  piuttosto  lungo  il  basto- 
ne ed  il  batti-burro,  si  viene  a separare 
il  siero  dalla  crema,  e la  crema  poi  formo 
il  burro  ; e quanto  più  rapida  è questa 
azione,  tanto  più  presto  sì  fa  ìl  burro. 

Dopo  adoperala,  la  zangola  bisogna 
intieramente  lavarla  unitamente  a tutti  i 
cuoi  accessori,  ripulendo  il  tutto  con 
slroBnnccio  di  paglia,  sia  al  di  dentro  sia 
ni  di  fuori,  per  far  poi  scolare  ed  ascia- 
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gare  ogni  cosa,  non  servirsene  in  somma 
mai,  senza  che  il  tutto  sia  nella  più  rigo- 
rosa nettezza.  Alcune  lattainule  dcdle  più 
diligenti  cumincinno  dal  lavare  le  zangole 
col  siero  caldo,  u poi  con  dell*  acqua 
fresca. 

Questo  strumento  è sufììciente  per 
una  cascina  dì  poche  vacche  soltanto  ; 
ma  r operazione  sarebbe  troppo  lenta  e 
troppo  faticosa  nelle  cascine  grandi,  come 
quello  delta  Lombardia,  delPOlanda,  della 
Fiancn-Contea,  della  Svizzera,  ec.  Ne- 
cessarìi  sono  colà  strumenti  più  speditivi, 
ed  interessanti  ad  adottarsi  nei  paesi  ove 
non  sono  ancora  conosciuti,  perchè  pru> 
curano  molta  economia  di  tempo,  di  ma- 
no d*  opera,  e fanno  in  un'  ora  ciò  che  le 
zangole  ordinarie  uon  eseguiscono  in  dieci. 

La  fig.  5 rappresenta  una  zangola 
Gaminengs.  ed  è suscettibile  di  contenere 
da  Go  fino  a 200  pinte  dì  latte  (la  pinta 
misura  di  Parigi,  che  contiene  2 libbre 
d'  acqua,  peso  di  marco). 

Questa  zangola*  che  ha  la  forma 
d'un  barile,  è assicurata  sopra  un  caval- 
letto, Jtg.  4>  ***  modo  che  nè  il  borile  nè 
il  cavalletto  possono  fare  verun  iiiuvi- 
menlo,  quando  P uomo  gira  la  manovel- 
la B,  fig.  5.  Nella  j>arle  superiore  del  ba- 
rile è praticata  una  larga  apertura  A,  che 
sì  chiude  Col  suo  coperchio,  fig.  5,  aasì- 
curandovelo  esattamente. 

L'interno  del  barile,  jTg’.  5,  è guer- 
nitu  da  un  mulioello  a quattro  6, 

che  gira  alla  distanza  d'  un  pollice  delle 
pareli  interne  del  barile  ; il  suo  asse  E si 
appoggia  alla  doga  de)  mezzo  e del  fon- 
do, ed  entra  in  un  ditello  praticato  a que- 
sto effetto,  affinchè  non  sia  smosso  du- 
rante 1’  operazione  \ all'  altra  estremità 
del  $uo  asse  D è adattata  la  maoovella  B, 
col  mezzo  della  quale  ruomo  fa  muovere 
il  mulioello,  e cumuotea  il  movimento  a 
tutta  la  massa  del  latte  contenuta  net 
I barile. 

Gli  abitanti  della  Lombardia,  della 
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Saliera,  per  lo  meno  in  certi  ditiretll, 
coftitoiicono  le  loro  rangole  tulio  fletto 
princìpio  dei  Fiamminghi  e d^li  Olan- 
desi. Il  sostegno  della  zangola  è una 
specie  di  scala,  fig.  7,  quasi  consimile  t 
<|uella  che  tiene  la  ruota  dell'  arrotino. 
La  zangola  A ha  1'  altezza  di  due  a due 
piedi  e mezzo  circa,  sopra  io  io  la 
pollici  di  diametro  da  un  fondo  al  T al- 
tro. La  Jig.  8 rappresenta  il  molinello 
interno,  risto  di  faccia,  e la  fig.  9 il  mo- 
linello o liatlì-burro,  vitto  perpendicolar- 
mente. Siccome  questo  mulinello  ha  più 
ale  di  quello  di  Fiandra,  il  burro  coti  è 
più  presto  fatto,  spogliato  del  tuo  siero  ; 
il  primo  nondimeno  è preferibile,  perchè 
dà  minor  calo  ; perchè  vi  restano  meno 
di  crema  e di  burro  aderenti  alle  pareti 
delle  ale  ; perchè  finalmente  è più  diffi- 
cile il  tenere  quest'  ultimo  in  un  compe- 
tente stalo  di  nettezza 

Una  terza  sorta  di  zangola  è rap- 
presenlata  dalla  Jig.  10.  Questa  differisce 
|ioco  dalla  Jig.  5 nell'  esterno,  ma  il  mu- 
linello interno,  che  si  vede  di  faccia, 
Jig.  9,  ha  dei  volanti  od  ^ mobili  sulla 
parte  superiore  dei  loro  quadri,  ciò  che 
aumenta  il  loro  effetto. 

Gli  Indiani  fanno  il  burro  io  un 
bambuc  provveduto  d' un  asse,  di  coi 
r estremità  inferiore  è armala  di  ale,  e la 
parte  superiore  prominente  fuori  del  bam- 
buc serve,  col  mezzo  di  due  corde,  a far 
girare  le  ale.  Questo  metodo  deve  essere 
mollo  speditivo. 

ZANTORIZ  A ; ZanOu>rhi%a  apiìfoUa, 
r Herit.  — Volg.  Radice  gialla. 

Che  cosa  eia,  e clas$iJiea%ione. 

Arbusto  originario  dell'  America 
settentrionale,  il  quale  si  coldra  già  da 
alcuni  anni  nei  giardini  paesisti,  a motivo 
della  precocità  con  cui  sviluppa  le  sue 
foglie.  Appartiene  ella  classe  V (pentan- 
driaj,  ordine  I (monogenia)  del  sistema 
di  Linneo,  ed  alla  famiglia  naturale  ddle 
raauncolacee.  lU  • i>  - • ì?' ' 


Z A N 

--  Caratteri  generici. 

Calice  a cinque  foglioline  ; petali 
cinque  io  forma  di  glandola  o disposti  in 
cìrcolo,  quasi  didimi  ; stami  otto  ; ovari 
molti. 

Caratteri  specifici. 

Ila  due  piedi  d' altezza  ; radici  ser- 
peggianti ; Jbglie  alterne , tutte  situale 
all'  allo  dello  stelo  , alate  con  impari  ; 
foglioline  ovali,  cuneiformi,  dentate.  In 
terminale  più  profondamente  ; fiori  di 
un  pavonazzo  nerognolo,  disposti  io  pan- 
nocchia terminale,  che  ti  sviluppano  pri- 
ma delle  foglie:  fiorisce  in  marzo  ed  aprile. 

La  tua  radice  e la  sua  corteccia 
danno  un  color  giallo  assai  abbondante, 
che  ti  potrebbe  senza  dubbio  adoperare 
per  tingere.  Si  può  moltiplicarla  con  la 
più  grande  facilità  dai  temi,  dai  rimessi- 
ticci, dalle  barbate  e dalle  radici.  Cresce 
nei  terreni  più  cattivi,  e non  teme  le  ge- 
late. Il  tuo  posto  nei  giardini  paesisti  è 
alla  prima  fila  dei  macchioni,  e lungo  gli 
edifizii,  ove  però  non  produce  un  effetto 
molto  osservabile. 

ZAN^E.  f'.  FERim  (neavi). 

ZANZARA  ( Culex. 

Che  cosa  sia. 

Genere  d'  insetti  delP  ordine  dei 
dipteri,  pur  troppo  conosciuto  dai  colfi- 
vatori  abitanti  i paesi  paludosi,  soprattutto 
dei  dipartimenti  meridionali,  e più  anco- 
ra dai  loro  bestiami. 

Caratteri  generici. 

Il  torbitoio  è composto  di  cinque 
setole  acute  e sitoate  in  una  guaina  tubo- 
lare, ai  cui  fianchi  tono  due  zanne.  Le 
antenne  sono  filiformi,  ma  quelle  del  ma- 
schio sono  fatte  a pettine. 

Rnumeroiione  delle  specie. 

Delle  sette  specie  che  contiene,  par- 
leremo delle  tre  più  comuni  fra  noi. 

Z.  ANELLATA  ; C.  anàlata. 

Caratteri  specifici. 

Ila  quattro  linee  di  lunghezza  ; co- 
lore grìgio  con  anelli  bianchi  alle  zampe. 
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"Z.  COMCNE  ; C.  pìpiens. 

Caratteri  specificL 

Tre  linee  di  lunghezza  ; coìore 
grigio. 

Z.  SEUPEGGIANTE  j C.  replans, 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Ila  appena  una  linea  di  lunghezza, 
con  colore  grìgio  e nero  alte  zampe.  Que* 
sla  c di  luUe  la  più  insopportabile  ; vola 
in  truppe  a milioni,  sì  sente  da  lotti  i lati 
la  suo  presenza,  se  ne  so0rono  le  puntu- 
re e non  si  può  quasi  vederla. 

Osser\Mtvionù 

Le  zanzare  fanno  cinque  o sd  ge- 
nerazioni all’  anno,  ciascuna  di  due  in 
trecento  ori,  che  le  toro  femmine  depon- 
gono  nelle  acque  slagnanli.  Si  vedono 
per  tutta  l' estate  le  larve,  che  ne  pro- 
vengono e le  ninfe,  in  cui  queste  si  can- 
giano, nuotare  iii  quelle  acque.  La  loro 
forma  lunga  e curva,  la  posizione  del  loro 
organo  respiratorio  sul  corsaletto,  le  ren- 
dono molto  osservabili.  Servono  esse  di 
alimento  ai  pesci,  ed  agli  uccèlli  delPacqua. 

Le  zanzare  pungono  la  pelle  degli 
uomini  e degli  animali,  e ne  succiano  il 
sangue  con  la  loro  tromba  composta  dì 
cinque  pezzi.  La  loro  ferita  è poco  do-; 
lorosa  per  sè  stessa  \ ma  lo  diventa  per 
il  liquore  ch'esse  vi  versano,  onde  ren- 
dere, come  si  vuole,  il  sangue  più  fluido, 
e per  conseguenza  più  facile  ad  essere 
alzato  nelb  tromba.  La  conseguenza  di 
quasi  tutte  le  loro  punture  è un  tumore 
più  o meno  grosso,  più  o meno  rosso, 
più  o meno  cocente,  e di  più  o meno  di 
durata.  La  loro  moltiplicità  porla  qual- 
che volta  delle  malattie  gravi,  come  l' in- 
fiammazione, la  febbre,  ec.  Quando  le 
zanzare  non  trovano  sangue  abbastanza  per 
saziarsi,  succhiano  gli  umori  delle  piante. 
Tormentano  poi  principalmente  alla  mat- 
tina ed  alla  sera  gli  noinini  e gli  aoimali, 
e non  si  può  guarentirsene,  che  eoo  mez- 
zi rare  volte  disponibili  dai  coltivatori, 
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per  cni  meglio  non  possono  essi  fare,  che 
sofirtr  con  pazienza  questo  incomodo.  Si 
sa  per  esperienza,  rhe  vi  si  può  avvez- 
zarsi, quando  il  numero  delle  punture 
non  è esagerato.  Per  riguardo  ai  ricchi, 
possono  questi  impedire  almeno,  eh'  en- 
trino nelle  loro  case  a turbare  i loro 
sonni,  guarnendo  le  loro  finestre  di  telai 
ed  i loro  letti  dì  cortine  di  velo.  Queste 
ultime  si  chiamano  da  noi  uimaììci  e 
tnusticarie  dd  nome  dell'  insetto  nelle 
contrade  calde  dell'America,  ove  sono 
molto  più  abbondanti  e più  pericolosi, 
ed  ove  recano  talvolta  la  morte  agli  uo- 
mini ed  agli  animali,  che  amarrili  si  per- 
dono per  le  paludi. 

Un  buon  rimedio  a fugare  le  %an- 
ì,are^  lo  proponeva  il  benemerito  Cap- 
puccino Padre  Gh.  Ballista  da  San 
lì/artino,  e lo  pubblicava  negli  OptiscoU 
scelti  sulle  Scieme  e sulle  arti  ( Voi.  X, 
pag.  378,  Milano, pi'esso  ilfare//^  1787). 
Eccolo  : 

Mi  sono  costruito  , die'  egli , un 
eolipila  dì  vetro  consistente  in  una  di 
quelle  rotonde  c sottili  boccettìne,  che 
si  soiHano  alla  fornace,  in  due  o tre 
pollici  di  diametro.  La  riempii  a due 
terzi  di  ottimo  aceto,  la  otturai  forte- 
mente con  sughero,  facendo  passare  per 
entro  al  sughero  stesso  un  tubo  dì  ve- 
tro della  lunghezza  di  quattro  pollici  , 
e del  diametro  di  due  linee.  L’  eslre* 
mila  superiore  di  questo  medesimo  tubo 
la  ho  ripì^ta  quasi  orizzontalmente  alla 
lampada,  assottigliandolo  yin  guisa  che  il 
foro  ne  fosse  angustissimo,  vale  a dire, 
di  nn  quarto  di  linea  a nn  dipresso. 
Ho  adagiata  in  seguito  V eolipila  sopra 
pochi  carboni  accesi  entro  nella  mia 
stanza , la  quale  dava  allora  ricovero, 
ad  un  centinaio  per  lo  meno  di  zanzare. 
Quando  faceto  giunse  al  grado  dclfcboU 
lìzìone , dal  piccolo  foro  del  tubo  co- 
minciò ad  uscire  un  getto  gagliardo  di 
vapore,  che  in  pochi  minuti  sì  sparse 
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per  tutta  la  camera  ; o nel  medesimo 
tempo  le  aanzarc  diedero  principio  alla 
loro  uscendo  a sciami  dalle  fine- 

stre ; quelle  poi  che  furono  si  incaute 
di  passare  accosto  alla  vira  corrente 
del  vapore,  caddero  tutte  a terra  tra- 
mortite. 

Voi  potete  ben  immaginarvi,  con 
qual  piacere  varii  giorni  di  seguito  ab- 
bia io  replicala,  e vada  tuttavia  repli- 
cando questa  prova,  e sempre  col  me- 
desimo felice  risultamenlo.  Allorché  Tacc- 

10  entro  Tcolipila  è notabilmente  di- 
minuito , ho  r avvertenza  di  levare  il 
turacciolo  , di  votare  il  residuo,  e di 
I imcUervi  nuovo  accio.  L**  esperienza  mi 
riesce  più  sicura  , quando  procuro  di 
nmdcre  la  stanza  oscura  in  guisa,  che 

11  lume  al  di  fuori,  sìa  molto  maggiore^ 
che  non  è al  di  dentro,  il  clic  ottengo 
coi  lasciare  una  solo  finestra  mezza  aper- 
ta ; oppure  se  faccio  P operazione  di 
notte,  col  porre  il  lume  fuori  dello  porta, 
alla  distanza  di  alquanti  piedi.  A questa 
foggia  il  vapore  resta  più  concentrato 
entro  la  stanza,  c le  zanzare  prenden- 
do la  loro  direzione  verso  il  lume,  esco- 
no più  prontamente. 

Io  non  asserisco  che  V uso  dcl- 
r eolìpìla  sia  indispensabilmente  neces- 
sario alP  oggetto,  cui  lo  destino  : vi  sa- 
ran  forse  altri  metodi  ( che  io  per  ve- 
rità non  ho  esperìmenlati  ),  onde  con- 
seguire il  medesimo  intento  , o collo 
spargere  delPoceto  sul  pavimento,  o col 
farlo  bollire  cntio  ad  altri  recipienti  di 
qualunque  vasta  apertura  : ma  io  pre- 
ferirò sempre  P eolipila,  come  mozzo  il 
più  facile,  il  più  economico,  il  più  spe- 
dilo di  qualunque  altro  ; potendo  anche 
taluno,  quando  occorre,  viaggiare  con 
la  sua  eolipila  in  lasca  per  scr\  irsene 
in  caso  di  bisogno  (i). 

(0  Dobbiamo  qui  atrerlirf  die  Y j4- 
mico  del  Contodino  ha  riprodotto  (Nel  suo 
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siccome  in  Europa  i vestiti  non  la- 
sciano presa  alle  punture  delle  zanzare 
che  alle  mani  ed  al  viso,  e siccome  con 
r.icilità  uccidere  si  possono  quelle,  che 
posano  sopra  queste  parti,  gli  inconve- 
nienti cosi  delle  loro  punture  non  sono 
fra  noi  mai  gravi  per  gli  nomini,  ma  lo 
sono  spesso  per  i bestiami,  priocipalmen- 
tc  per  i cavalli  e per  le  vacche,  perchè 
da  un  lato  quelle  punture  gli  indeboli- 
scono levando  loro  il  sangue  più  puro, 
e facendo  nascere  delle  inBamroazioni 
sulla  pelle,  ed  impediscono  dalP  altro  di 
mangiare  a quelli  che  vivono  sui  pascoli. 
Ad  oggetto  di  difendeic  i bestiami,  quan- 
to è più  possibile  contro  tale  molestia, 
nei  dislrelli  paludosi,  coperti  si  lasciano 
delle  loro  sozzure,  ed  anzi  strofinarli  si 
suole  per  tutto  il  corpo  con  Io  sterco 
voccìno  ; ultimamente  venne  siiggeiito 
di  stroGnniIi  coi  fiori  di  zucca. 

Tulli  i rimedi  prescritti  contro  le 
conseguenze  della  puntuta  delle  zanzare 
non  sono  utili  clic  imperfettamente  agi- 
scono essi  sopra  certe  persone  ed  in  cer- 
ti giorni,  ed  in  alti!  casi  non  hanno  ve- 
run  elletio.  Il  più  sicuro  è quello  di  com- 
primere un  poco  la  ferita,  tosto  di'  è 
fatta,  e di  farne  uscire  il  veleno.  Se  si 
uccide  r animale  sul  posto,  prima  che 
ubbia  ritirato  la  tromba,  le  conscgutMnre 
SODO  più  gravi. 

ZAPPA. 

Strumento  di  feiTo,  clic  si  adopera 
per  iscavare  la  terra  noi  luoghi  rnedio- 
j Gremente  sassosi,  e per  fare  dei  lìga- 
'gnoH  alle  siepi  e delle  fossate  a propag- 
ginare le  vili,  come  pure  per  molti  altri 
lisi.  La  zappa  ordinaria  è larga  di  tre  io 
quattro  pollici,  lunga  di  sette  ad  otto, 
ricursala,  e manicata  ad  angolo  retto  al- 
r estremità  di  uo  pezzo  di  legno  lungo 

N.  XII  <lel  1B42)  un  ■rlit'olo,  r>rtualo  da 
Gio.  lìatl.  Crrmonesu  nel  >|u»le  *»  dai» 
|>er  uuovo!!  ciò  che  qui  rtpurlararoo. 
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due  piedi  e mezxo  circa.  Differisce  essai 
dal  piccune  per  arer  il  suo  ferro  più  1ar-| 
go  e più  rotondo.  Ve  ne  sono  di  Turie| 
sorta,  le  noe  sono  ovali  ed  hanno  alT  in- 
circa la  6gura  d'una  foglia  di  salvia,  le 
altre  sono  a piccone  ; in  alcune  il  ferro 
ha  due  lati,  e queste  si  chiamano  zappe 
a martello.  ( Vedi  il  vocabolo  Piccose.  ) 
ZAPPETTA. 

Strumento  di  giardinaggio.  Piccola 
zappa  di  ferro  armala  d"  un  manico.  11 
suo  nome  proprio  eh*  è un  diminutivo, 
indica  alP  incirca  il  suo  volume.  Uno  dei 
suoi  Iati  c a due  punte,  e-  P altro  è la-j 
gliente  e serve  a smuovere  leggermente 
la  terra  intorno  alle  piante. 
ZAPPETTAI^:. 

Intraversare  la  terra  con  una  forca 
n due  denti.  (Vedi  i voc-ihoU  I.vtrsver* 
SATCRA,  IliVOLTATURA  6 ZaPPRTTIRA.  ) 

La  differenza  fra  intraversare  e 
zappettare  consiste,  che  in  quest'  ultima 
operazione  la  terra  non  cangia  di  posto 
punto  Q quasi  punto,  e non  si  fa  che 
grattarla. 

Si  zappettano  le  semine  che  sono 
troppo  folle,  in  mudo  che  il  ferro  della 
zappetta  non  possa  passare  fra  le  piante 
che  la  compongono. 

Del  resto  gli  eflcili  dello  zappetta* 
re  sono , prescindendo  dalP  intensità  , 
eguali  n quelli  dell'  iutraversare,  laonde 
parlando  qui  di  essi  non  sarebbe  che  un! 
riprodurre  le  cose  già  dette.  I 

Qualche  volta  sì  zappetta  con  un  ba-| 
alone  acuminato, con  una  lama  di  coltello. 
ZAPPETTILA. 

Strumento  di  giardinaggio,  che  ser- 
ve 0 smuovere  la  terra,  per  dare  una  lie- 
ve rivoltatura  alle  piccole  piante  da  orlo, 
come  Sono  le  cicorie,  le  lattughe,  i pìsel-| 
li.  Adoperata  anche  viene  la  zappetlina' 
pei*  far  perire  P erbe  cattive,  e levarle 
(laMe  tavole  e dalie  aiuole.  Questo  stru- 
nacuto  è di  ferro,  cd  è formato  di  due 
rami  o denti  curvi  cd  acuminali,  situati 
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allo  stesso  Iato,  quasi  paralleli,  e riuniti 
in  tubo,  al  quale  viene  adattato  un  ma- 
nico di  legno  della  lunghezza  di  quattro 
piedi.  (Vedi  il  vocabolo  Zappettabe.  ) 

ZAPPONE. 

Utensile  di  ferro,  che  rassomiglia  ad 
una  zappa,  dalla  quale  differisce  soltanto 
alla  sua  estremità,  che  invece  d'  essere 
in  punta  acula,  è a)  contrario  larga  e 
forma  un  taglio  largo  dai  tre  ai  cin(jue 
pollici.  Terminalo  è lo  zappone  alla  parte 
superiore  da  un  occhio,  nel  quale  si  adat- 
ta un  manico  lungo  <lue  (ùedi  e mezzp. 

Questo  utensile  c adoperato  con 
successo  per  fare  delle  buche  [>er  gii  al- 
beri, degli  scavuiacnli  nei  terreni  mobili, 
e soprattutto  per  istrapparc  gli  alberi 
dulia  [liantonaia. 

Porta  il  nome  di  zappone  anche 
uno  strumento  di  ferro  triangolare,  che 
si  adopera  in  certi  paesi. 

/ATTA  DI  MALTA. 

Varietà  di  mellone  a polpa  bianco- 
verdastra.  . 

ZEBA. 

E lo  stesso  che  capra.  (V*  Capra.) 

ZEBUO. 

Animale  quadrupede  che  appartie- 
ne alla  classe  de  munofulangi,  cd  è pro- 
prio dei  climi  caldi. 

ZECCA.  (Kntom.) 

Nome,  che  davasi  altre  volte  a certi 
insetti  ditTerenli  dai  pidocchi,  ma  che 
vìvono  come  essi  a carico  degli  animali. 
Oggidì  formano  questi  insetti  una  fami- 
glia composta  di  vari  generi.  Laonde  la 
%ecca  dei  cani  è un  issono  ; la  zecca  del~ 
la  galUnOy  un  sabcotto;  le  zecca  del  for- 
maggio  e della  farina^  un  acaro.  (Vedi 
questi  vocaboli.) 

ZECCABUOLA;  Grylìotalpa  vu1ga~ 
ris^  Lalr.  — Grillotalpa  volgare,  Ci~ 
cocioy  Gambero  da  terra,  Zucchetta. 

Che  cosa  sia. 

Insetto  schifoso,  classato  nella  secon- 
da famiglia  dell'  ordine  degli  ortopten. 
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Caratteri  genericL 
Antenne  setacee,  dod  più  lunghe 
del  torace,  composte  di  moltissimi  arti- 
coti  poco  dislioti  ; piedi  aoteriori  coi  fe- 
mori forniti  alla  base  interna  di  un  dito 
e scanalati  \ tibie  palmate,  brevi,  armate 
air  apice  di  denti  verticali,  robusti  ; tor- 
si inseriti  ed  applicali  sulla  faccia  ester- 
na delle  tibie,  coi  primi  due  articoli  dila- 
tati ed  allungali  al  disotto  in  alliettanti 
denti  rubuslissimi  ^ corpo  lungo,  cilin- 
drico, con  due  setole  alP  estremità  del* 
P addomine. 

Caratteri  specìfici. 

Sopra  fosca,  sotto  di  ciilor  ferrigno, 
giallo  \ quattro  denti  alle  tibie  anteriori  ; 
ali  molto  più  lunghe  degli  astucci,  termi- 
nati da  una  specie  di  coda. 

Osservationi. 

Questi  inselli  (si  dice  nel  Dìction, 
rais,  (T jdgt  icuUtire)^  sparsi  nelle  quattro 
parti  del  mondo,  che  non  temon<i  i fred- 
di se  non  estremi,  hanno  dovuto  fissare 
giù  da  gran  tempo  P attenzione  dei  col- 
tivatori e dei  naluralbti.  Le  loro  stragi 
sono  tali  Degli  orti  da  legumi , nelle 
piantonaie,  e spesso  anche  nelle  praterie 
e nelle  terre  da  formento,  che  sia  ha  ben 
dovuto  esaminare  con  attenzione  il  loro 
andamento,  e cercare  i mezzi  di  distrug- 
gerli. 

Dopo  di  aver  passato  P inverno  in 
una  buca  più  o meno  profonda,  secondo 
la  qualità  della  terra,  e secondo  Pintensilà 
del  freddo,  senza  aver  fatto  provvisioni, 
come  alcuni  autori  lo  suppongono,  ma 
in  UDO  stato  di  assopimento,  rimontano 
le  zeccaruole  al  ritorno  della  bella  sta- 
gione, prolungando  la  loro  buca  con  una 
linea  verticale,  fino  alla  superficie  delia 
terra,  a meno  che  qualche  ostacolo  non 
le  sforzi  ad  inclinarla.  Restituite  alla  su- 
perfìcie, lavorano  a formare  un'  infinità 
di  gallerie,  a mezzo  pollice,  ad  un  pollice, 
ed  alle  volte  a due  pollici  dalla  superfi- 
cie, secondo  la  stagione  \ le  prolungano 
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più  o meno,  in  ragione  delP  abbondanza, 
del  nutrimento,  ed  hanno  P attenzione 
di  far  diverse  gallerie  in  declivio,  che 
vanno  o metter  capo  alla  buca  verticale, 
a quattro,  a sei  pollici,  e fino  ad  un 
piede  di  profondità,  per  arrivare  al  loro 
asilo,  e salvarsi  quando  sono  persegui- 
tate , ciò  che  induce  a credere , che 
prescindendo  dalP  uomo,  esse  abbiano 
ancora  degli  altri  nemici.  Sembra,  che 
abbiano  P odorato  molto  acuto,  e sen- 
tano il  loro  nutrimento  da  lontano  assai, 
giacché,  se  si  depone  un  mucchio  di  le- 
tame in  un  quadrato  luogo  e largo  dieci 
lese,  ^ i concorrono  esse  da  tutte  le  parti 
del  quadralo,  per  cui  si  pretende,  che 
alcune  gocce  di  balsamo  di  zolfo,  col- 
locale in  vasi  e sotterrate  in  un  tal  qua- 
drato, bastino  per  cacciamele.  Lavorano 
assai  sollecite,  ed  in  poco  tempo  rovinar 
possono  le  speranze  del  coltivatore,  se 
prendere  non  sa  egli  prontamente  delle 
misure  per  la  loro  distruzione,  non  per- 
chè mangino  le  radici  delle  piante,  come 
taluno  asserisce,  ma  perchè  le  tagliano, 
quando  si  trovano  nel  loro  passaggio,  e 
perchè  per  poco  che  siano  numerose,  le 
loro  gallerie  sono  talmente  molt'plicate, 
eh'  esse  attraversano  le  tavole  in  tulle  le 
direzioni,  non  essendovi  che  le  forti  ra- 
dici degli  alberi,  capaci  di  costringerle  a 
deviare,  a menu  che  la  terra  non  sia  as- 
sai mobile,  e per  conseguenza  assai  facile 
a penetrarsi.  Uà  per  poco  che  la  ter- 
ra sia  dura  , la  resistenza  delle  radici 
non  essendo  più  forte  di  quella  terra, 
le  zeccaruole  le  tagliano  o le  segano 
con  le  loro  zampe  anteriori,  di  cui  la 
forza  può  vincere  un  ostacolo  del  peso 
di  tre  libbre  sopra  un  piano  eguale,  unen- 
do a questa  forza  quattro  seghe,  formate 
dagli  acutissimi  loro  denti.  Se  a questi 
mezzi  si  aggiunge  la  celerità  dei  loro 
movimenti,  non  resterà  più  luogo  a sor- 
prendersi della  facilità  e della  speditezza^ 
con  la  quale  esse  scavano  le  loro  gollerìr, 
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< dUtrug^oo  le  gtoTani  pìaine,  che  ft 
troTaao  nel  loro  camiDÌoo  ; ma  lo  ri> 
peto,  malgrado  1'  autorità  di  tutti  gli  au- 
tori, che  oe  hanno  parlalo,  non  tagliano 
esse  già  quelle  radici  per  nutrirsene,  ma 
soltanto  per  farsi  un  passaggio.  Esse  so- 
no carnivore,  e la  più  lieve  osservazione 
basterà  per  convincerne  i coltivatori,  che 
ne  hanno  nei  loro  terreni,  ed  il  loro  an- 
damento è sufficiente  a provarlo.  Le  loro 
gallerie  sono  tanto  più  moltiplicate,  quan- 
to meno  d’ insetti  contiene  la  terra.  Nei 
giardini,  ove  le  piante  sono  collocate  re- 
golarmente, ed  ove  si  ha  l' attenzione  di 
distruggere  l'erbe  cattive,  le  loro  gallerie 
non  vanno  da  una  pianta  all'altra  io  linea 
retta,  ma  passano  esse  frequentemente 
ad  un  quarto  di  pollice  da  una  pianta 
senza  toccarla.  Fèburier  le  vide  nell'an- 
no XII."  in  un  quadrato  d' insalate,  ove 
erano  a migliajs,  non  distruggere  veruna 
di  quelle  piante,  che  avevano  le  radici  già 
forti.  Siccome  quell'eslate  fu  assai  umida, 
e la  terra  era  facile  a penetrarsi,  le  zec- 
caruole  cosi  dopo  aver  condotto  le  loro 
gallerie  bno  alle  piante,  oe  deviavano  un 
poco,  probabilmente  perchè  trovavano 
più  di  facilità  a bucare  la  terra,  che  a ta- 
gliare i tronchi  di  quelle  piante.  Eppure 
esse  non  avevano  in  quel  quadrato  altre 
radici , e se  non  fossero  insettivore , 
avrebbero  dovuto  o abbandonar  quel 
terreno,  o mangiare  <|uelle  radici.  Se  si 
colloca  vicino  ad  uu  terreno,  ove  ci  sono 
delle  zeccaruole,  un  mucchio  di  letame, 
e prindpalmente  letame  di  vacca,  vi  con- 
corrono esse,  quand'  anche  non  vi  fosse 
un  filo  d'  erba  in  quel  letame  ; e non  vi 
concorrono  gì.à  per  deporre  le  loro  proli, 
aliinchè  il  calore  faccia  nascere  più  pre- 
sto i loro  ovi,  giacché  scelgono  sempre 
terreno  doro,  per  farvi  i loro  nidi,  di 
modo  che  se  la  terra  delle  tavole  non  è 
consistente  abbastanza,  preferiscono  esse 
ì sentieri  per  partorire.  Non  sono  diinqiie 
invitate  al  letame  che  dalla  qtiaulit.i  più 
Di%.  iT./gric.,  ij* 
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igrande  d'insetti.  Fèburier  ebbe  d'altron- 
de una  prova  convincente,  che  sono  car- 
nivore. Ne  ripose  egli  quattro  in  un  vaso 
di  terra;  nel  secondo  giorno,  esaminando 
il  vaso  vide  con  sorpresa  le  quattro  zec- 
caruole sulla  superficie  della  terra.  Tre 
erano  occupate  a mangiare  la  quarta, 
eh'  era  sfata  lievemente  ferita  ; il  ventre 
di  quest'  ultima  era  già  divorato,  e non 
restava  più  che  il  corsaletto  e la  testa. 
Pare  quindi,  eh’  esse  vivano  principal- 
mente a carico  dei  lombrichi,  ossia  ver- 
mi di  terra.  In  somma,  quantunque 
non  mangino  le  radici , i loro  guasti 
stanno  in  proporzione  col  numero  delle 
loro  gallerie. 

Col  crescere  il  calore  arriva  la  sta- 
gione degli  amori.  Le  zeccaruole  si  chia- 
mano allora  dopo  il  tramontare  del  sole 
con  un  grido  simile  a quello  del  grillo, 
ma  più  debole  ; arrivano  all'  ingresso 
delle  loro  gallerie,  ed  ivi  mentre  cantano, 
mostrano  un  poco  la  testa  ; quel  loro 
grido  proviene  dallo  strofinamento  delle 
loro  ale.  Sembra  poi,  che  se  il  maschio 
e la  femmina  sono  I'  uno  dall’  altro  di- 
stanti, vadano  entrambi  a ciiogiungersi 
correndosi  incontro  per  la  superficie  del- 
la terra,  e la  femmina  può  allora  servirsi 
delle  sue  ale,  per  sollecitare  il  suo  cam- 
mino. 

Dopo  eOettuato  1’  accoppiamento, 
la  femmina  dispone  il  suo  nido.  Sceglie 
essa  a tal  uopo  una  terra  solida,  che 
non  cede  alle  pioggia,  poi  descrive  una 
galleria  circolare,  0 si  scava  un  nuovo 
asilo  ad  alcun!  pollici  da  quella  galleria, 
se  la  sua  e troppo  distante  ; fa  in  seguito 
il  suo  nido  nel  centro  di  <|iiclla  galleria, 
all  uno,  duo,  tre  pollici  di  profondità, 
secondo  il  calore,  scavandola  cioè  più 
profondamente  a misura  che  nasce  il  ca- 
lore. Lo  stesso  si  dica  di  tutte  le  galleri». 
Questo  nido  consiste  in  un  piccolo  buco, 
che  fa  la  zeccaruula,  pigiando  la  terra  in 
tutti  i versi,  e rendendola  cosi  più  com- 
I aS 
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patta,  e menu  permeabile  all*  acqua,  per-  I 
che  iodipendentemente  da  queato  laroro,  '• 
la  galleria  luperiore,  che  circonda  il  ni-  ^ 
do,  gli  dà  uno  icolo  più  facile.  Staccato 
puì  non  essendo  questo  nido  dalle  terre 
vicine,  impossibile  si  rende  alla  xecca- 
fiiula  il  rìmoverlo  per  alzare  o sprofon- 
dare i suoi  ori,  secondo  il  cangiamento 
del  tempo,  come  lo  pretesero  aleuni. 

In  questo  nido  essa  fa  la  sua  beo 
abbondante  deposizione  degli  ovi  ; Fi- 
burier  gli  ha  contati  in  parecchi  nidi,  e 
ne  trovò  io  ognuno  da  centoltanta  fino  a 
dugentoTeoti,  e può  darsi,  che  ne  faccia 
di  piò.  Non  si  può  assegnare  un'  epoco 
hssa  alla  deposàione;  essa  varia  secondi! 
il  clima,  ed  i calori  più  o meno  forti  della 
primavera  l'anticipano  o la  ritardano.  Lo 
«lesso  accade  con  gli  ovi,  dai  quali  nasco- 
pò  i piccoli  più  o meno  presto  secondo 
la  temperatura. 

Questi  piccoli  uscendo  daU'ovosonu 
bianchi,  e non  diOeriscono  dalla  loro 
madre  che  per  il  colore,  e per  le  ale,  che 
spuntano  loro  soltanto  nel  second'  anno, 
ma  quel  color  bianco  si  oscura  ben  pre- 
sto e diventa  bruno.  Alcuni  autori  pre- 
tendono, che  cangino  di  pelle  dopo  un 
mese,  che  prendalo  a questa  muta,  come 
a tutte  le  altre,  una  tinta  bianca,  che 
poi  perdono  poco  a poco.  Aggiungono 
essi,  che  all’  epoca  soltanto  df  questa  pri- 
ma mula  abbandonano  quei  piccoU  il 
loro  nido,  e si  disperdono.  Non  s>  han- 
no dati  certi  su  questo  punto,  ma  è in- 
dubitato, che  fino  al  momento  di  questa 
separasiune  la  madre  non  gli  abbandona, 
e li  governa  epa  molla  attenzione,  alloo- 
lanaudosi  da  essi  soltanto  per  andare  a 
cercare  delle  provviste,  ed  il  snllodatu 
FiburUr  li  prese  spesso  nel  nidou 

Il  crescimento  di  questo  insetto  é 
piuttosto  lento,  per  lo  meno  a Yetv>giia, 
ose  Frburicr  l’ha  potuto  osservare,  pei- 
chè  i possibile  che  sia  più  sollecito  nei 
climi  caldi.  Il  desiderio  di  disirtrggefe  una^ 
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famiglia,  che  gli  era  sfuggita  nel  mese  di 
agosto,  gli  fece  seguire  per  tatto  il  resto 
dell'  anno,  e per  tutto  1’  anno  seguente 
le  loro  tracoa.  GP  insetti,  ch’egli  prese  in 
primavera,  non  erano  più  grossi  d’ una 
cannaccia  di  penna  ordinaria,  e nel  mese 
d'  agosto  non  avevano  acquistato  più  di 
due  tersi  del  loro  crescimeoto  ; e sicco- 
me a quell’  epoca  non  ve  n'  erano  più, 
cosi  non  ha  potuto  continuare  le  sue  os- 
servazioni. Si  assicura,  che  si  mutano 
cinque  volte  prima  di  estere  adulti,  ciò 
che  non  ha  potuto  veriheare  ; crede 
nondimeno  di  potere  afièrmare,  che  ripro- 
durti non  p'issanu  prima  del  terzo  anno. 

Alcuni  autori  credono,  che  le  fem- 
mine bedano  piò  deposizioni  in  nn  an- 
no. Ciò  può  darsi  nei  paesi  caldi,  ma  è a 
dubitare  che  la  femmina  ne  abbia  il  tem- 
po nei  paesi  freddi,  frburicr  almeno  non 
ha  potuto  incontrarne  verun  esempio, 
ov'  esse  erano  ttlmedle  moltiplicate,  che 
ne  distrusse  più  di  quindicimila  in  uq 
solo  anno,  e non  intese  mai  le  loro  grida, 
che  in  una  so|a  stagione. 

Nondimeno  si  trovano  alle  volte 
dei  nidi  in  una  stagione  più  avanzata  ; 
ma  il  sullodatD  autore  verificò , che 
tulli  quelli,  i quali  presi  furono  a que- 
st' epoca  più  tarda,  appartenevano  a fem- 
mine, alle  quali  erano  stali  tolti  ì loro  pic- 
coli ed  i loro  ovi,  giacché  aveva  egli  avuto 
ratteuzione  di  segnare  tutti  i siti,  ove  era- 
no stati  tolti  i nidi  senza  pigliare  b madre. 

Un  insetto  tanto  distruttore,  che  si 
moltiplica  con  tenta  rapidità,  deve  deter- 
minare i coltivatori  a cercare  tutti  i mez- 
zi di  distruggerlo.  Si  opponeva  altrevolte 
in  favore  di  questi  insetti,  che  se  essi  di- 
straggono delle  piante  buone,  ne  divo- 
rano un  più  gran  numero  di  cattive  ; ma 
ora  sapendo,  che  sono  carnivori,  si  potrà 
aggiungere,  eh’  essi  arrestano  la  molti- 
pUcazìone  di  varii  insetti  nocivi  ; per 
quanto  perù  vantaggiosi  essi  siano  sotto 
^al  punto  di  vista,  nou  arrivano  mai  a 
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rinrcire  i mali  che  fanno  all' agricollnra.  | 
Si  trorano  essi  nel  caso  dei  lupi  e delle, 
tigri,  che  sono  senza  remissione  cacciati, 
quantunque  oflrano  un  certo  grado  d'u- 
tilità. I Tedeschi  cosi  pretendono,  che 
un  carrettiere  debba  arrestare  il  suo  car- 
ro caricato,  anche  se  fosse  a mezzo  la 
salita  d' una  montagna,  te  mai  incontra 
una  zeccaruola,  e non  proseguire  il  suo 
cammino  senza  averla  ammazzata.  Tale 
ti  è la  moltiplicazione  dì  questi  insetti 
Dei  luoghi,  uvei  trorano  un'abbondante 
alimento,  che  quantunque  le  formiche 
distruggano  spesso  i loro  ori,  che  alcuni 
uccelli  facciano  loro  la  caccia,  e che  non 
pochi  piccoli  quadrupedi,  come  i ratti  ed 
i topi,  probabilmente  se  ne  cibino,  ed  i 
gatti  li  mangino  con  avidità,  impossibile 
nondimeno  sarebbe  di  coltivarvi  dei  le- 
gumi, te  l' uomo  con  una  costante  atten- 
xione  non  arrivasse  a distruggerne  una 
gran  parte,  o con  frequenti  rivoltature 
praticate  nei  giardini,  nella  stagione  dei 
nidi,  o con  una  caccia  indefessa. 

Varii  mezzi  furono  impiegati  finora 
per  distruggere  la  zeccaruola.  Il  primo  di 
tutti  ha  dovuto  esser  quello  di  cacdarla 
come  la  talpa,  di  appostarla  nel  momento 
che  fabbrica  le  tue  gallerie,  e portarla 
via  con  la  vanga.  Ma  questo  mezzo  non 
è sufficiente,  pecchi  al  più  piccolo  mo- 
vimento essa  si  salva  con  molta  celerilà 
Della  sua  buca,  e perché  non  ai  può  ve- 
derb  lavorare  che  nelle  terre  umide, 
ove  questi  Insetti  alzano  le  loro  gallerie 
quasi  a livello  della  terra.  Quando  all'op- 
posto il  calura  i vivo,  e la  terra  disecca- 
ta, per  cui  essi  si  tengono  ad  una  certa 
profondità,  le  gallerie  tono  allora  situate 
a due,  tre  e quattro  pollici  nella  terra, 
ciò  che  rende  impossibile  l'accorgersi  dei 
loro  lavori. 

Non  parleremo  della  maniera  di 
cacciare  le  zeccaruuie  a colpi  di  pistola  ; 
questa  maniera  è buona  per  coloro,  che 
Don  hanno  altro  di  meglio  da  fare. 


j La  preferenza,  die  questi  insetti 
!. rianno  al  letame,  e specialmente  al  caval- 
Ifòio,  e non  a quello  di  vacca,  Come  ilice 
\Feburier,  che  contiene  molti  insetti,  ile- 
terminò  varii  coltivatori  a fare  di  ilistan- 
za  in  distanza  delle  piccole  fosse,  che 
essi  riempiono  di  questa  specie  di  letame, 
e che  poi  pigiano  ben  bene.  Le  zeccaruo- 
le  e principalmente  le  giovani,  vi  si  radu- 
nano. Di  tempo  io  tempo  due  operai  si 
mettono  alle  due  estremità  del  mucchio, 
lo  alzano  improvvisamente  con  le  for- 
che, lo  scoprono  e disperdono,  ed  ucci- 
dono tutte  le  zeccaruuie  che  vi  trovano. 
Sì  rimette  poi  il  letame,  che  si  cangia  di 
quando  in  quando,  e si  rinnova  questa 
cacci^  ogni  quarto  o quinto  giorno  ; n» 
siccome  la  velocità  dei  movimenti  di 
questo  insetto  lo  fa  fuggire,  in  modo  da 
sottrarlo  al  perìcolo,  si  pensò  invece,  ilo- 
po  fatta  la  fossa,  di  collocarvi  una  cassa 
ripiena  di  letame,  e ricoperta  di  terra. 
Vi  si  fanno  tre  o quattro  buchi  di  due 
pollici  quadrati,  uno  a ciascun  lato,  ed 
uo  pollice  o due  dal  livello  della  terra  ; 
si  tengono  altrettante  pietre  di  ardesia 
quanti  sono  i buchi,  per  turarli  all'  oc- 
correnza, e quando  si  suppone,  che  le 
Zeccaruole  sono  unite  nella  cassa,  si  alza 
quella  cassa  col  mezzo  dì  due  mani  di 
ferro,  dopo  di  averne  turato  i buchi , 
e di  là  tolta,  se  ne  vuota  il  coutenuto, 
distruggendo  le  zeccaruole,  poi  si  riem- 
pie la  cassa,  e si  ripone  al  luogo  di 
prima. 

Vi  ha  uo  altro  semplicissimo  mez- 
zo, capace  di  distruggere  non  solo  le  zec- 
caruoìe,  nas  anche  molti  altri  insetti,  e 
perfino  i topi.  Si  collocano  lungo  i muri, 
e nei  sentieri  dei  quadrati  dei  vasi  dì 
cinque  in  sei  pollici,  panciuti  e vernicia- 
ti ; questi  si  riempiono  d'  acqua  fino  a 
due  terzi  ; sì  sprofondano  ad  un  pollice 
sotto  il  livello  della  terra  ; gli  insetti  ed 
i topi  cadono  dentro,  e sì  annegano. 

Questi  due  mezzi  possono  essere 
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adoprnti  con  successo  per  diminuire  la 

quantità  di  quegli  insetti,  ma  necessarie 

sono  ben  altre  risorse  per  distruggerli 

iuterauente. 

Si  suppose  da  principio,  che  il  bal- 
samo dì  solfo  dovesse  bastare  per  iscac- 
riarli,  ma  si  osservò  in  seguito,  che  que- 
st'udore gli  alIoDlanava  soltanto  momen- 
taneamente, che  le  zeccaruole  non  face- 
vano che  recarsi  nei  quadrati  vicini. 
Questo  messo  aveva  dunque  il  solo  van- 
taggio di  proteggere  per  qualche  tempo 
certe  piante  presiose,  senso  diminuire  il 
numero  delle  zeccaruole. 

Si  ha  credulo  finalmenlr,  che  I'  o- 
dorc  dell'  olio  di  ravizzone  potesse  av- 
velenarle, e questo  fu  adoprato  con  suc- 
cesso ; costanti  osservasioui  perù  prova- 
rono, che  non  era  già  I'  odore  dell'  olio 
quello,  che  uccìdeva  le  Zeccaruole,  quan- 
d'  era  gettato  nelle  loro  buche,  ma  die 
invece  le  affogava,  turando  le  aperture 
delle  loro  Irincere,  e che  per  conseguen- 
za tutti  gli  altri  olii  o materie  crasse  e 
liquide  producevano  lo  stesso  effetto. 
Indifferente  poi  non  è la  maniera  di 
servirsene,  e coloro,  che  si  contentano 
di  mischiarlo  con  I'  acqua,  e d'  annaf- 
fiare con  esso  le  tavole,  o di  versarlo 
nelle  gallerie,  raggiungono  raramente  l'in- 
setto. Affinché  1'  olio  produca  il  suo 
effetto,  conviene,  che  copra  la  schiena 
della  zeccarnola,  e siccome  questo  in- 
setto al  minimo  strepito  si  salva  nella 
sua  buca,  è d'uopo  cosi  che  l'olio  arrivi 
fino  al  fondo. 

L' operazione  è facile,  quando  le 
zeccaruole  sono  nei  letamierì  ; scavato 
avendo  esse  la  terra  sotto  i letamieri  , 
per  procurarsi  un  asilo,  quando  disfatti 
vengono  i letamieri,  si  ritirano  esse  in 
quegli  asili.  Dopo  levato  il  letame  , si 
appiana  bene  la  terra  senza  batterla  o 
calpestarla  il  meno  possibile  ; si  fa  tutto 
all'  intorno  un  (hccuIo  orlo,  e vi  si  ver- 
sano due  o tre  onnafGatoii  d’ acqua,  nei 
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quali  si  mette  un  bicchiere  d'  olio  per 
tutti.  L'  acqua,  coprendo  tutto  il  ter- 
reno, penetra  io  tutte  le  gallerie  delle 
zeccaruole  , ed  alcuni  minuti  dopo  sì 
vedono  ascendere  alla  superficie,  ove  in 
breve  periscono.  Poche  assai  si  salvano, 
e Féburier  ne  vide  distruggere  in  questo 
modo  più  di  1300  in  un  quarto  d'ora. 

Uu  nelle  tavole  non  è tanto  facile 
il  raggiungerle.  Per  riuscirvi,  tosto  che 
si  scorge  una  gallerìa,  vi  si  deve  met- 
tere un  dito,  e seguirne  le  rnmificaz'io- 
ni,  finché  si  trova  la  buca  verticale,  od 
una  delle  gallerie  inclinate;  allora  vi  ti 
verta  un  mezzo  bicchiere  d' acqua  con 
entro  alcune  gocce  d’olio:  te  l'insetto 
è nel  suo  asilo,  e non  ha  potuto  fug- 
gire a tempo  per  evitar  1'  olio,  perisce  ; 
ma  siccome  egli  cerca  di  salvarsi,  snUto 
che  l'acqua  è fino  a lui  penetrata,  l'olio 
nuota  sopra  l' acqua,  sì  salva  egli  coti 
anche  spesso,  quando  più  gallerìa  co- 
municano fino  al  fondo  del  suo  usilo. 
U'  altroude  questo  mezzo  è buono  sol- 
tanto, quando  la  terra  ha  della  coosisten- 
za,  perché  se  quella  terra  é stata  di  re- 
cente vangata,  ovvero  te  é tabbiuniccia, 
per  poco  che  la  buca  sia  indiiiata,  s' in- 
zuppa essa  immediatamente  dell'  acqua 
e dell'  olio,  spesso  anche  ti  sprofonda,  e 
r animale  é in  salvo. 

Per  evitare  tali  inconvenienti  Fébu- 
rier adoprò  neU'anno  Xll.^tin  mezzo,  che 
gliene  léce  distruggere  una  quantità  pro- 
digiosa. Seguiva  egli  tutti  i giri  delle  gal- 
lerie delle  zeccaruole,  finché  gli  riusciva 
d' arrivare  alla  buca  verticale.  Ti  pene- 
trava allora  coll'indice  della  mano  si- 
nistra, e col  mezzo  d'  un  utensìle  lungo 
un  piede  col  mam'co,  che  terminava  con 
una  lama  di  ferro  acciaiata,  larga  da  quat- 
tro in  cinque  pollici,  cou  i lati  rilevati  ; 
scavava  con  la  mano  destra,  facendo  sem- 
pre discendere  l’ indice  della  mono  sini- 
stra, finché  arrivava  al  fondo  della  bu- 
ca, ove  trovava  la  zeccoruula.  Questo 
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DQcczo  è il  solo  itcoro  nell#  terre  recente* 
mente  rÌTollete.  Se  peoetraodo  col  dito 
nella  galleria,  s*  accorgerà  eh'  essa  de- 
scrìveTa  uu  picculo  circolo,  aveva  la  cer- 
tezza d'  un  nido  collocato  nel  centro  di 
quel  circolo,  e della  non  lontana  presenza 
della  madre.  Se  perdeva  riosetto,  rimette- 
va al  suo  posto  la  terra,  la  pigiava  un 
poco,  e nel  giorno  seguente  scorgeva 
una  pìccola  elevazione,  che  gl'  indicava 
il  suo  asilo.  Scavava  sul  momento,  e 
la  buca  essendo  verticole  ed  unica,  per- 
chè la  teccaruola  non  aveva  avuto  il  tem- 
po di  farne  delle  altre,  vi  versava  un  po- 
co d' acqua  con  una  goccia  d'  olio,  ed 
essa  non  poteva  sfuggirgli.  Siccome  poi 
vi  erano  talvolta  delle  piante,  che  pote- 
vano essere  pregiudicate  dallo  scavo,  ei 
si  contentava  allora  dell'  olio,  dopo  di 
aver  bene  scoperto  la  buco  v'erticale.  e 
consolidato  le  sue  pareti  per  evitare  lo 
scoscendimento  delle  terre.  Informò  i 
suoi  operai  di  questa  caccia,  e diede  loro 
uno  gratificazione  per  ogni  insetto  e per 
ogni  nido,  inooraggiarli  a questa  ri- 
cerca nelle  oro  4Ì  riposo.  Adoprò  egli  un 
altro  mezzo  per  avere  dei  cacciatori  di 
notte,  momento  in  cui  le  zeccaruole  pas- 
fi;::ggiano  alle  volte  sulla  terra,  e si  tro- 
vano in  preda  ai  loro  amori  all'  ingres- 
so della  loro  buca.  Cominciò  col  da- 
re delle  zeccaruole  vive  ai  suoi  gatti,  i 
quali  le  mangiavano  con  avidità  ; poi  ne 
collocava  alcune  sulla  terra,  ìtiipedeodo 
che  i galli  non  le  toccassero,  fiuchò  non 
fossero  sotterrate,  allora  metteva  i gniti 
in  liberta,  i quali'  con  le  loro  unghie 
disolterravaoo  ben  presto  la  zeccaruola. 

A questa  spiegazioni  devesi  aggiun- 
gere, che  si  ha  torto  di  temere  il  morso 
(li  questo  insetto,  di  cui  la  formo  schifosa 
atterrisce  alle  volte.  Non  nuoce  esso  che 
con  le  sue  zampe  anteriori  armate  di 
seghe,  e si  può  prenderlo  iaipuacnaentr 
per  la  testa,  pel  ventre,  e per  le  zampe 
posteriori.  Féburier  n’  ebbe  fino  a tre  e 
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quattro  tifìUi  nella  mano,  senza  sofiVire 
per  parte  loro  altro  luovimento  che  quel- 
lo delle  loro  zampe  a segiie,  cli'essi  dila- 
tavano con  forza  per  obligargli  ad  aprire 
lu  mano:  lo  stesso  sforzo  fanno  gli  scara- 
fnggi,  che  cercano  di  scappare,  quando 
parecchi  di  essi  serrati  si  trovano  io  una 
mano.  Suo  figlio,  io  età  allora  di  quattro 
anni  e mezzo,  se  ne  divertiva,  e gli  ac- 
cadde più  volte,  quando  la  terra  era  du- 
ra, di  stiacciarli  coll'  indice  nelle  loro 
buche.  Non  sono  dunque  foimidabili  le 
zeccaruole,  che  per  le  piante  da  esse  de- 
vastate, e bisogna  perciò  fer  loro  una 
guerra,  che  non  abbia  a terminare  altri- 
menti, che  con  la  totale  loro  distrazione. 
Se  si  ha  poi  l'attenzione  di  non  acqui- 
stare che  letami  e terricci,  io  cui  non 
esistano  di  questi  insetti,  per  non  soffri- 
re, che  inlrodotti  vengano  sul  proprio 
terreno,  non  si  avrà  timore  che  vi  ritor- 
nino, quando  il  terreno  sia  chiuso,  per- 
chè la  zeccaruola  non  sì  arrampica  per  i 
muri,  e sì  serve  raramente  delle  sue  ale 
per  alzarsi,  non  essendo  esse  proporzio- 
nate al  suo  peso.  Non  vi  sarebbe  d'  al- 
tronde che  la  sola  femmina  capace  di 
farlo,  rigorosamente  parlando,  essendo  le 
ale  del  maschio  corte  quanto  le  elitre. 

ZENZERO. 

Specie  del  genere  amdmo.  (F.  A- 
MOXO  DELI.'  IXDIA.) 

ZENZEVERATA. 

Composto  dì  più  ingredienti  me- 
dicinali. .1 

ZEODARfA. 

Pianta  distinta  da  Linneo  col  nome 
rfi  kaempheria  rotunda.  E trasportata 
dalle  Indie  orientali  in  Europa  la  radicf, 
che  è tuberosa,  nodosa,  un  poco  appia- 
nata, dì  color  cenerognolo,  di  sapor  acre, 
amaro,  aromatico,  e di  grato  odore  simi- 
le allo  zen;sero,  perchè  si  usa  nelle  flatu- 
lenze e nei  vermini.' 

ZERAMPELIKO  ; Xerompe/òmr. 
Parola  derivante  da  due  voci  greche 
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che  si^nìBcaoo  secco  deità  vile.  Quin- 
di il  termine  xerampeìinas  viene  in  bo- 
tanica adoperato  per  indicare  quella  ape- 
eie  di  colore,  che  hanno  le  roae  aeccate 
u le  foglie  della  vite  in  tempo  d'aulunnu. 
ZEZZOLE. 

É lo  ateaao  che  capatolo. 

ZIGOMA-JUGALE.  (Zooj.) 

Fratione  oaaea  di  Ggura  triangola- 
re, che  forma  la  parte  laterale  sporgente 
della  testa  verso  la  metà  circa  di  sua  lun- 
ghetta } ed  i articolata  superiormente 
colla  protuberaniasopra-oi-bitaledel  tem- 
porale, inferiormente  e pcsteriormente  coi 
mascellari  maggiori  ed  anteriormente  coi 
lagrìniali.  Si  divide  io  estremità,  in  lembi 
ed  io  faccie. 

EsTRiitiTÀ.  — L' una  superiore  e 
r altra  inferiore.  La  prima  consiste  in  un 
prolungamento  triangolare  coi  lembi  ta- 
glierrti,  il  quale  si  termina  in  una  punta 
posteriormente  aH'apuGsi  cuneiforme  del- 
la protuberanza  sopra-orbitale  del  tem- 
porale. I>a  seconda  offre  una  prominen- 
za ottusa  ed  ineguale,  ed  nn'  incavatura 
tagliente,  amendue  corrispondenti  col  ma- 
scellare maggiore. 

Ltaai.  — Anteriore  l' nno  e poste- 
riore l' altro.  Il  primo  ineguale  comincia 
dall’  incavatura  dell'  estremità  inferiore, 
si  continua  nell'  interno  dell'  orbita,  ed 
è articolato  mediante  sutura  dentata  col 
mascellare  maggiore,  ed  il  lembo  poste- 
riore del  htgrhnale  ; mentre  il  secondo 
longitudinale  ed  articolato  nello  staso 
mudo  corrisponde  ad  un  lembo  simile 
del  mascellare  maggiore. 

Fsccn.  — L’  atema  integumen- 
tale e r interna  orbitale.  La  prima  liscia 
ed  uguale  è limitala  posteriormente  da 
una  protuberanza  longitudinale  e taglien- 
te, la  quale  occupando  tutta  la  lunghet- 
ta dell'  osso  corrisponde  inferiormente 
ad  un  simile  del  mascellare  maggiore. 

L'  orbitale  superiore,  cooeava  e li- 
scia, forma  portione  dell’orbita,  ed  è 
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limitata  eoo  due  lembi  taglienti  ; P nno 
laterale  alemo  ed  arcato,  e P altro  la- 
terale interno  verUcale. 

La  faccia  interna  forma  il  seno  zi- 
gomatico. La  sua  superficie  appiaiula  e 
ruvida,  è divisa  in  due  porzioni  da  una 
lina  tagliente,  tortuosa  e trasversalmente 
diretta.  La  parte  superiore  del  seno  più 
stretta,  è chius#  inferiormente  da  una  la- 
mina dd  turbinato  anteriore  ; mentre 
guato  medesimo  seno  slargandosi  infe- 
riormente ha  una  qualche  comunicazio- 
ne coi  seni  dei  macellari  maggiori. 

Tsaisztoin.  — Quota  frazione  è 
sempre  composta  di  no  solo  pazzo,  ma 
nel  feto  il  seno  zigomafico  i,  come  tatti 
gli  altri  della  tata,  composto  di  una  so- 
stanza omogena,  o di  un  parenchima  di 
nutrizione,  il  quale  ti  distrugge  col  pro- 
gredire dd  primo  anno. 

Coaraoirri.  — Nd  difalangi  in  ge- 
nere il  zigoma  dace  meno  lungo,  ed  è 
più  largo  inferiormente  ; la  protuberan- 
za longitudinale  s’ inarca  ed  accompagna 
il  lembo  |K)Steriore  dell' orbila.  U seno  è 
[>iù  spazioso,  e la  feccia  interna  dell'  ouo 
forma  parete  al  prìndpio  dd  seno  ma- 
scellare. 

Nd  tetrafalangi  in  genere  guata 
frazione  presenta  alcune  differenze,  e la 
sua  firma  corrisponde  alla  configarazio- 
nc  della  tata  delle  divera  specie.  Nd 
regolari  sembra  confenderti  col  lagrima- 
le  j e negli  irregolari  è piccolo  e quasi 
quadrato. 

ZIGOMATO-LABBIALE;  ELEVA- 
ItoBE  DEL  LABBRO  ANTERIORE. 
(ZooJ.J 

Hiucolo  lendino-earnoso  proprio 
del  labbro  anteriore  ; trovai  posto  in 
licinanza  dd  kgrimo-labbiale,  tolto  il 
quale  passa.  Serre  a tirare  kteralmeote 
!d  labbro  anteriore. 

ZIGOMATO  - LATERALE  - MAS- 
SETERE. {Zooj.J 

Muscolo  carnoso  grosso,  si  atende 
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dall’  eatrcmitì  della  protuberama  sopra- 
orbitale del  temporale  fico  al  termine 
delta  cresta  zigomato-masceDare,  ed  oc- 
cupa quasi  tutta  la  fàccia  esterna  della 
mascella  posteriore. 

ZILOMICI  ; Xilomieì.  (Boi.) 

Famiglia  di  piante  crittogame  for- 
mata dal  ff'illdenow  a spese  dei  funghi 
di  Linneo,  e che  egli  definisce  : » Tege- 
tabili  mancanti  di  caule,  di  tallo,  di  foglie 
e di  fronda,  costituiti  da  uno  stroma, 
OTvero  da  un  talamo  di  figura  irregolare 
e fibrinoso,  ore  sono  immerse  delle  sferu- 
le o sferette,  come  nella  sphaeria.  i> 
ZINCO. 

E questo  un  metallo  di  color  bian- 
co azzurrigno,  col  quale  si  fanno  molte 
preparazioni  chimiche  ad  uso  di  me- 
dicina. 

ZINNIA  ; Zinnia. 

Che  co$a  sia. 

Genere  di  piante  collÌTale  per  1*  or- 
namento dei  giardini. 

Chstificavan», 

Appartiene  alla  classe  XIX  fsynge- 
naia),  ordine  II  (poligamia  tuperflua) 
del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  famiglia 
naturale  delle  corimhifert,fpmXeJttSsieu. 

Caratteri  generici. 

Fiori  raggiati  ; pochi  raggi,  interi, 
persistenti,  anche  dopo  che  sono  appas- 
siti ; calice  bislungo,  cilindrico  ineguale, 
embriciata  di  scaglie  rotonde  ; $ement,e 
compresse,  bislunghe,  coronate  da  dite 
denti  lesiniformi,  persistenti. 

Knumeroiione  delle  specie. 

Fra  le  diverse  specie  accenneremo 
le  seguenti,  raccomandando  ai  giardinieri 
specialmente  la  violetta  e la  verticiUatn. 

Z.  A l’OCUl  FIORI  pauciflora. 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Steli  diritti,  assai  frondosi,  alti  due 
piedi  ; /agile  opposte,  amplessicatili,  a 
cuore,  lanceolate  integerrime,  lisce  ; /u- 
ri  grandi,  gialli,  sessili. 
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Dimora  e fioritura. 

Pianta  originaria  del  Perù,  e fiorm- 
te  verso  la  fine  d' estate. 

Z.  UULTIFLORA  j Z.  rnuUifiora, 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  un  piede  e mezzo  a due 
piedi,  diritti,  ramosi  •,  foglie  opposte,  tes- 
sili, lanceolate,  glabre,  iolcristime  -,  fiori 
solitari , terminali , peduncolati  ; disco 
giallognolo  ; corona  ordinariamente  di 
un  rosso  vivissimo,  o di  un  giallo  di 
paglia. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  dell'  Ame- 
rica settentrionale,  e fiorente  in  luglio  e 
settembre 

Z.  RIVOLTATA  ; Z.  revoluta,  Cav. 
Icoo.  — Z tenuifiora,  Jacq. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  un  metro  e più,  cilindri- 
ci, ritti,  pnbescenti,  ramosissimi  ed  i ra- 
mi ascendenti  ; foglie  quasi  sessili,  oppo- 
ste, cuoriformi,  o intaccate  alla  base,  bis- 
lunghe appuntate,  a tre  nervi  rilevati 
al  di  sotto,  interissime,  ruvide  al  tatto, 
verdi  sfiori  solitari,  terminali,  di  due  cen- 
timetri e mezzo  di  diametro  ; raggi  di 
color  di  fuoco,  curvati  in  arco  per  il  di 
sotto  ; stimmi  di  un  giallo  durato  ; sta- 
mi rossi  ; calice  embriciato,  cilindrico. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  del  Mes- 
sico, e fiorente  in  luglio  e novembre. 

Z.  VIOLETTA  5 Z.  violacea,  Cav.  — 
Z.  elegans,  Jacq. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  metro  circa,  diritto, 
cilindrico,  saldo,  un  poco  solcato,  più 
grosso  di  quello  della  specie  precedente, 
pubescente,  poco  ramoso  ; foglie  oppo- 
ste, sessili,  cuoriformi  alla  base,  ovali, 
ottuse,  interiuime,  lunghe  un  decimetro, 
a tre  nervi  rilevali  al  di  sotto  cd  incavati 
al  di  sopra,  glabre,  alquanto  rusiilc  al 
tatto  e verdi  ; fiori  grandi  , di  un  bel 
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|iurpui  vu  roteo,  o di  UD  riuletlo  palli- 
do, a la  raggi  ovali,  rotondi,  e ben 
aperti  ; Jìusctili  grigi,  orlati  di  nero  al 
di  fuori,  di  un  giallo  d' ora  al  di  dentro, 
oUe  succersivamente  vanno  sbucciando. 
Il  disco  ti  allunga  tino  a tre  centimetri 
e mezzo  e diventa  conico  ; calice  embri- 
ciatu  con  tre  ordini  di  acaglie  rotonde, 
sp.gnate  nel  mezzo  da  una  buca  rotonda 
nera  trasvertale  arcata  e frastagliata. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  aonua,  originaria  del  Mesti- 
co, e fiorente  in  giugno  e novembre. 

Z.  VKIVnCILLATA  ; Z.  verticOla- 
tu,  Gmelin. 

Caratteri  specìfici. 

Cauli  ritti,  alti  un  metro  e meno 
cilindrici,  alquanto  rossicci,  sparsi  di  peli 
bianchi  ramosi , fistolosi  alla  sommità  ; 
fojfiie  inferiori  o prinnarie,  Imperfetla- 
iiitfiilc  verticillate , in  numero  di  cin- 
que a selle  per  verticillo  ; la  metà  delle 
quali  ha  r inserzione  un  {roco  al  disotto 
tielle  altre:  le  superiori  alterne  cd  oppo- 
ste ; tutte  tessili,  ovato-lanceolate,  ottuse, 
a tre  nervi,  intere,  orlate  di  dentini,  pun- 
teggiate sopra  le  due  superficie,  alquanto 
ruvide  al  latto,  quasi  glabre  ; fiori  rossi, 
grandi,  a raggi  numerotissimi,  disposti  io 
•lue  o tre  ordini,  solitarj,  terminali  ; an- 
tere e stimmi  gialli  ; peduncoli  lungliit- 
siini,  gonfi.  Concavi  al  di  dentro,  sovente 
compressi  e solcati  ; calice  emisferico, 
grossissimo,  embriciata  da  molti  ordini  di 
scaglie  verdìcce,  delie  quali  la  sommità  è 
luaccliiata  di  nero. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  di  , 

e fiorente  io  luglio  e novembre. 

Coltivaiione. 

Si  riproducono  dai  temi , che  sì 
spargono  in  primavera  in  una  ajuola  espo- 
sta a levante  e convenevolmente  prepara- 
la, o sopra  un  letamiere  per  lutti  i paesi 
settentrionali.  Quando  il  piantone  ha 
acquistato  quattro  o cinque  pollici  di  al- 
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tezze,  viene  cullooato  a dhasUta,.  quanto  • 
più  possibile  con  la  tua  gleba,,  ed  annaf- 
fiato, difendeudulo  nei  primi  giorni  dal 
sole,  nipretì  una  volta,  non  domandano 
questi  fiori,  che  le  solo  cure  solite  a pre- 
starsi agli  altri  fiori  dei  parterre.  Si  deve 
aver  attenzione  di  raccogUere  la  temenza 
del  primo  fiore,  che  si  è aperto  sopra 
ciascun  piede,  per  essere  la  meglio  nu- 
trita, e la  più  matura. 

ZiaBQ. 

Da  alcuni  fu  coti  detto  l'omento. 
ZIZZANIA. 

Comunemente  t' intende  sotto  que- 
sto nome  una  pianta  assai  infesta, il  locuo 
zzavo  (ved.  questo  vocabolo), 
ZIZZANIA;  Zaania. 

Specie  di  piante  spettanti  alla  classe 
\XI  (monoecia),  ordine  VI  (hexandria) 
del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  famiglia 
naturale  delle  graminacee,  le  quali  danno 
agli  Americani  dei  semi  che  ti  adoperano 
come  ì risi. 

Base  non  temeva  che  non  dovesse- 
ro riesrire  nei  paesi  meridionali,  e ne 
I iicooiiiaii<lova  la  introduzione.  Però  fin 
che  avremo  dei  risi  sarà  dillìcile  vedere 
ujqiagati  i voti  di  uo  uomo  tanto  bene- 
merito ; quantunque  ciò  potesse  esser 
utile  in  certe  paludi. 

ZOCCOLO.  (Zo(4.) 

Nei  monofalangi  ciascun  membro 
termina  con  una  fila  di  frazioni  ossee 
principali  e secondarie  rispettivamente  ar- 
ticolate e tuprappoite  ; e le  ultime  fra- 
zioni falangee  sono  rinchiuse  io  un  astuc- 
cio corneo  la  cui  figura  corrisponde  a 
quella  dell'ultima  frazione  principale,  os- 
sia del  falangeo  triangolare.  SiOutto  astuc- 
cio costituisce  lo  zoccolo,  e presenta  una 
organizzazione  composta  di  varie  parli 
diversificanti  per  consistenza  e conforma- 
zione, ma  di  una  natura  omogenea  in 
quanto  ai  principii  chimici  u elementari. 

A questo  proposito  noi  ripurliamu 
un  bell'  articolo  dettalo  dal  professor  Le 
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Roy  •(  Istiba.  di  /inai.  Cfntp.’  Tol.  I, 
pag.  459,481  eieg.).  , 

- Im  prima  di  queste  parti,  la  più 
considerabile,  la  più  estesa,  e la  più  con- 
sistenle,  costituisce  tutta  la  circonferenza 
esterna  dello  zoccolo,  ed  è distinta  io  ge- 
nere col  nome  di  muragiia.  La  seconda, 
la  quale  costitnisce  la  pianta  dello. zocco- 
lo, presenta  un  grado  minore  di  consi- 
stenza, e dicesi  suola.  La  terza,  la  quale 
forma  la  parte  media  e posteriore  di  que- 
sta medesima  parte  inferiore  dello  zocco- 
lo, fui  denominala  fetonti  mentre  la  quar- 
ta, la  quale  può  considerarsi  in  parte 
come  una  continuazione  della  terza,  chia- 
masi lattoni  uno  per  ciascun  lato  poste- 
riormente al  precitato  zoccolo. 

La  muraglia,  la  suola  ed  il  felone 
godono  di  una  vita  semplicemente  orga- 
nica nella  maggiore  grossezza  della  loro 
estensione  esterna,  mentre  internamente 
partecipano  alla  sensibilità  animale. 

CoRFEoari.  — Nm  difalangi  in  ge- 
nere r estremità  libera  di  ciascun  membro 
termina  con  due  falangi  simili,  o file  di 
frazioni  ossee  principali  e secondarie,  le 
f{uali  hanno  il  loro  principio  nel  falangeo 
medio,  giacché  il  lungo  è unico  come  nei 
mooofalangi. 

Le  ultime  frazioni  fiilangee  di  cia- 
scuna fila  sono  rinchiuse  in  un  astuccio 
parimenti  corneo,  la  cui  figura  è unifor- 
me a quella  dell'  ultima  frazione  làlangea 
principale  che  rinchiude.  La  composizio- 
ne di  quest'  astuccio  (cui  si  diede  il  nome 
di  ugna)  considerata  io  genere,  ai  può 
dire  semplice,  mentre  disaminata  minuta- 
mente offre  parecchie  modificazioni  e dif- 
ferenze notevoli. 

Nei  tetrafulangi  regolari  ciascun 
membro  termina  con  quattro  falangi  di- 
versificanti di  due  in  due  nelle  loro  di- 
mensioni ; giacché  le  due  file  medie,  di 
cui  le  frazioni  (alangee  sono  più  volumi- 
nose che  quelle  delle  due  falan^  laterali, 
crescono  in  lunghezza  di  quasi  quattro 
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centimetri  ; cosicché  le  due  falangi  laterali 
toccano  appena  il  suolo  nella  locomozione 
di  questi  animali. 

Le  ultime  frazioni  di  ciascuna  delle 
quattro  falangi  sono  rinchiuse  in  un  astuc- 
cio corneo,  3 quale  per  figura  e corapoai- 
zione  ofire  molta  analogia  con  quello  dei 
difalangi  minori. 

Nei  lelra/alangi  irregolari,  ciascun 
membro  ha,  come  nei  regolari,  la  sua 
estremità  libera  terminata  con  quattro  file 
di  frazioni  ossee  principali  e secondarie, 
e con  un'  appendice  falangca  situata  nel 
lato  interno  di.  ciascun  membro  ster- 
nale o anteriore  ; ed  in  molte  specie  di 
cani  anche  comune  ai  membri  pelvini  o 
nella  medesima  situazione. 

SiOàtta  appendice  falangea,  la  quale 
può  considerarsi  come  una  quinta  falan- 
ge, è molto  più  corta  delle  quattro  prin- 
cipali } mentre  queste  sono  d'  altronde 
un  poco  diversificanti  nella  loro  lunghez- 
za, atteso  che  le  due  medie  sono  un  poco 
più  lunghe  che  le  due  laterali.  . 

Le  ultime  frazioni  falangee  sono  an- 
ch’  esse  rinchiuse  in  un  astuccio  corneo, 
il  quale  nel  cane  termina  con  una  punta 
ottusa,  mentre  nel  gatto  questa  punta  rie- 
sce acutissima  } il  che  costitaisce  in  que- 
st' ultima  specie  un  carattere  più  distinto 
di  ferina. 

In  somma,  considerando  in  com- 
plesso le  diverse  porzioni  làlangee  de^ 
irregolari,  si  riconosce  una  qualche  ana- 
logia, rapporto  ai  membri  sternali,  col 
carpo,  metacarpo,  e porsàone  dattdéa 
della  mano,  e relativamente  ai  membri 
pelvini  col  tarso,  metatarso,  e ponione 
dattilèa  del  piede  dei  pentadattili  ; in 
quanto  che  ancora  i luoghi  falangei  po- 
steriori sono  più  lunghi  degli  anteriori. 
Cotesta  analogia  è anche  più  marcata  nel 
gatto  che  nel  cane,  tanto  riguardo  ai  mem- 
bri sternali,  quanto  ai  pelvini. 
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Parti  esterne  etetto  tssccolo. 

Si  dina  cba  il  piede  avera  il  eoo 
piibcipio  infariormeote  alte  articolaaioiii 
•Dprafalangee  aaterioli  e poiterìorì  (gi- 
nocchio e garetto  ),  che  ti  componeva 
delia  ponione  fhlangea  propria  a delle 
fraxioni  ouee  ettrafalangee  a questa  cor- 
rispondenti ; e che  il  piede  dai  mono(a- 
langi  terminava  con  una  specie  di  astuccio 
coraeo  di  organixasziona  composta  ( il 
quale  astuccio  formando  1'  appoggio  sol 
suolo  inviluppava  e difeodeva  le  aldine 
frazioni  falaugee  nel  medesimo  rinchiuse. 
Coletto  invòlucro  particolare  ditdnlo  an- 
cora col  nome  di  toccoìo  viene  più  gene- 
ralmente couofciuto  sotto  quello  di  pie- 
de, quantunque  però  non  ne  sia  in  reeltò 
se  non  una  ponione. 

Ficcsa.  Dtxaaaioni.  — Sebbene  lo 
zoccolo  considerato  esternamente  abbia  la 
stessa  configurazione  triangolare  del  pez- 
zo falangeo  principale  nel  medesimo  rin- 
chiuso, egli  ciò  non  pertanto  oflira  nel  suo 
cunioroo  la  (orma  di  un  ovale  aperto 
posteriormente  ; dimodoché  la  sua  parte 
anteriore  dieesi  punta  (dai  Francesi  pince) 
le  due  parti  laterali  chiamanti  quarti  (dai 
Francesi  quartiers)  mentre  la  parte  poste- 
riore biforcata  costituisce  due  porzioni 
denominate  talloni,  e ìa  parte  superiore 
corrisponde  al  termine  della  cote,  ed  al 
principio  della  sostanza  cornea  viene  di- 
stinta colla  denominazione  di  cercine  co- 
ronario, ossia  corona. 

Dinsioaa.  — Si  stabilisce  sopra  le 
difièrenze  esistenti  tra  le  varie  parti  orga- 
niche che  lo  compongono  e sopra  la  po- 
sizione e la  figura  di  esse  ; perlochè  ti 
divide  come  segue,  cioè  : i .°  la  parete 
esterna  o muraglia,  la  quale  comprende 
tutta  la  circouferenza  esterna  dello  zoc- 
colo, dal  cercine  coronario  Gnu  ni  prin- 
cipio dei  talloni  e fino  al  suolo,  e circonda 
in  cotal  guisa  e serve  come  di  corteccia 
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a tutte  le  piarti  sottoposte  ; 3.°  la  suola, 
la  quale  forma  la  parte  inferiore  delb 
zoccolo,  ossia  la  pianta  del  piede,  e si  pro- 
paga anteriormente  e lateralmente  alla 
parete  esterna  ; 3.°  il Jetone  o forchetta, 
coti  delta  attesa  la  sua  configurazione  ; 
desta  costitblsce  quella  porzione  dello 
zoccolo  situata  in  tnezzo  e posteriormen- 
te alla  suola  ; 4-°  > talloni,  i qnafi  sono 
I'  uno  esterno  e I*  altre  interno,  e vengo- 
no formati  dalla  contiituazlone  del  fetone, 
da  quella  della  muraglia,  e dagli  integu- 
menti corrispondenti. 

Ciaairz  coaoazaio  (coitoaz).  — Co- 
stituito da  tutta  la  circoofereoza  superio- 
re della  parete  esterna  o muraglia,  è con- 
tiguo agli  integumeoU.  La  parete  che  lo 
forma  presenta  una  lamina  sottilissima,  la 
cui  grossezza  va  cresceodo  di  'mano  in 
mano,  ed  a misura  che  progredisce  infe- 
riormente e si  allontana  da  questa  cirnxi- 
fereoza  di  origine.  Egli  é io  eotesta  cir- 
conferenza poco  cousìsteute  che  ha  luogo 
in  parte  il  principio  della  nutrizione,  e 
deir  accrescimento  della  parete  esterna. 

PzazTS  esTEsaz  (nuazeLiz).  — For- 
ma la  porzione  più  vulumioosa,  più  este- 
sa, e più  consistente  dello  zoccolo,  il 
quale  ne  riporta  la  propria  configurazione 
e le  sue  esterne  dimensioni.  Il  suo  colore 
ordinariamente  bronzino  più  o meno  chia- 
ro si  modifica  però  bene  spesso  sopra 
queilo  del  sistema  peloso  degli  animali 
monofalangi  ; dimodoché  in  quelli  che 
hanno  i piedi  balzani,  o strisciati  di  vari! 
colori,  questi  si  cootìnnano  più  o meno 
apparentemente  nella  porete  esterna,  e si- 
milmente si  riproducono  qualora  un  qual- 
che caso  accidentale  o morboso  necessiti 
la  sottrazione  di  una  parte  di  detta  pa- 
rete (■). 

(1)  Caicsie  psrticoisrili  sembrano  viep- 
più roosolidare  la  probahilità  che  la  so- 
stanza coloraote  del  sistema  peloso  non  sia 
giù  dì  tessuto,  ma  che  appartenga  bensì  sd 
un  liquido  pnrticolare  segregalo. 
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. Il  Icnato  cbe1k.oaiiipooe  è lamioo- 
' . '•o,  e tdibcoa  la  «oprapfMKÌiioDe  di  qt^e- 
sle  lamine  aia  eoa)  linnita  che  neasan 
renllivo  è capace  di  diflKcrle  (i),  e che 
formano  un  corpo  aornmarnente  .coui- 
atente  ed  omogeneo  in  tut(e  le  ana  partì, 
dò  non  pertanto  la  cooaitteoza  della  mu- 
raglia è relatira  alle  varie  aituaxionL;  vale 
a dire  che  aaaai  meno  compatta  a grossa 
nel  cercina  eoronacio,  tali  attribnli  <xf~ 
acono  multo  nel  qtwrto  iniernu,  mentre 
divengono  aommi  in. quello  aatemo,  e 
apedalmente  nella  punta,  Siflàtte  parlico- 
lariti  relative  aarvono  di  norma  per  pian- 
tare i cUodlil  distribuire  i buchi  dd  ferri 
con  qudtì  athicenti. 

SnoLa.  — Di  aostana  parimente 
laniiooa,  ma  meno  conaiateote  di  quella 
della  parete  eateroa.  Coatitnendo  la  mag- 
gior catenaione  deUa  parte  inferiore  deUa 
zoccolo,  offre  un  corpo  triangolare  di 
forma  appianata.  Il  lembo  esterno  che 
ne  coatituiaee  tutta  la  drconfferena,  ade- 
risce ed  è contìguo  a tutta  la  faoda  its- 
terna  del  lembo  mieriore  della  muraglia  ; 
mentre  due  lembi  interni  risullanli  dal 
suo  biforcameuto  poiteriore  tono  ade- 
renti e fortemente  contigui  uno  per  da- 
aenn  lato  lungo  il  corpo  del  fetone, 

. Favoza.  — Corpo  piramidale  piu 
o meno  sporgente  sopra  il  piano  o livel- 
lo della  anula  o della  pianta  del  piede. 
E biforcato^osteriormente  verso  i tailo- 

'■4 

(i)  Il  mttÌTO  piò  di  qualunque  altro 
* proprio  a dimoalrare  la  composizione  lami, 
uosa  e squamosa  della  muraglia  a della 
suola,  fi'  è ' quello  naturalmanlo  pcodollo 
dalt*orgaiiiazazioaa  difettosa  di  questa  parli, 
le  quali,  o par  roaucenza  di  sostanze  nu- 
Irianti,  o per  qualità  cterogeoce  «ti  quelle 
ivi  diilribuile,  si  dìridono  in  Isnte  squanie 
essiccala,  o strali  più  o meno  grossi,  a più 

0 menu  estasi,  i quali  slabiliscooo  rarìe  so- 
luzioni di  conliouilà;  ed  in  allora  il  rima- 
iienle  della  muraglia  presanla  appena  alcuni 
punii  abbaalanza  resiilanli  per  Iraltenare 

1 chiodi  dal  ferio  ivi  applicalo. 
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DÌ  che  ne  formano  la  base  ; mentre  la 
punta  situata  anterìormeute  fra  i due  ra- 
mi riiullaoti  dalla  diviaioue  delia  suola, 
occupa  il  cealro  della  parte  inferiore  o 
pìanfii  dello  zoccolo,  della  quale  il  fetone 
unitamente'  ella  anoia  ed  ai  lembi  più 
grossi  ed  inferiori  delb  mnraglia  costi- 
tuiacono  la  totalità.  La  sostanza  del  fe- 
tonaìtdiveraiffea  molto  da  quella  delle 
due  aovr’  accennate  part^  giacché  cellu- 
lu-spugnosa  più  che  laminóia,  la  ina  gros- 
sezza sebbene  relativa  riea^uaiaggiore  di 
quella  deDa  parete  eitema||:4eila  ann^ 
n fetone  non  conserva  in  tolta  là'fpb 
spessezza  identità  di  cooaiatenta  e 
ganizzaiiooe , mentre  più  cooaììiHn 
esternamente,  varie  ramificazioni  uag^ 
gne  penetrano  e si  distribuiscono  nella 
sua  sostanza  interna. 

Tzu.oki.  — Possono  considerarsi 
come  una  continuazione  del  biforcamen- 
to  del  fetone,  i di  cui  rami  si  dirigono 
posteriormente,  uno  per  ciascun  lato,  e 
costiuiiscooo  per  conseguenza  la  parte 
posteriore  dello  zoccolo.  I talloni  sono 
ricoperti  lateralmente  dalla  lamina  che 
termina  posteriormente  ciascuna  estremi- 
tà del  cercine  corObarìo,  e currispondu- 
no  per  conseguenza  colla  muraglia  ; men- 
be  la  loro  parte  superiore  e posteriore  < 
risulta  dalla  continuazioue  dell'  involucro 
integumeotale.  La  sostanza  dei  talloni  è 
pressocchè  la  medetirna  che  qnella  del 
fetone  e presenta  identità  di  modifica- 
zioni di  consistenza,  colla  differenza  pe- 
rò che  i talloni  tono  molto  più  molli,  e 
che  I'  azione  circolatoria  sanguigna  ai 
eseguisce  io  quasi  tutta  la  grussezza  del 
loro  corpo  ; il  che  cosi  non  ha  luogo 
rapporto  alla  sostaoza  del  fetone.  ri, 

Le  parti  fin  qni  descrìtte,  le  quali 
sembrano  essere  il  risultato  dei  medesi- 
mi prindpii  elementari  o chimici  diver- 
Isamente  combinati  e modificati  rapporto 
alla  composizione  organica  propria  e ri- 
ispettiva  di  ciascuna  di  queste  medesime 
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parti,  coitiluiicoaa  T ioTolucta  partico-l 
lare  ealemo  dell'  eatremità  hferiore  della! 
pordoae  falaogea  propria  dei  quadru- 
pedi, ed  hanno  per  cooseguema  degli 
Oli  eorrùpoodend  a queeta  ateaia  loro 
eòinpotixione-  Coniiderata  nei  mooofa- 
langi  e nei  di&langi  maggiori,  formano 
propriamente  uno  xoocolo  ; mentre  negli 
altri  individui  preaentnno  un  aemplice 
involucro  corneo  più  o meno  Tolumino- 
so  e divenamente  configurato. 

Sebbene  nei  difalangi  maggiori  l’or- 
guiuauone  del  loro  xoccolo  doppio  io 
ciaacon  membro  rieeca  meno  complicata, 
giacchi  coteeti  due  coccoli  offrono  sol- 
laolo  una  parete  più  apeisa  e più  roba- 
ita  nel  lato  alterno  che  neH'  interno,  e 
nwodata  inferiormente  in  tutta  la  tua 
drconiereou  da  una  luola  semplice  e 
•enu  fatooe,  dò  non  per  tanto  valutate 
che  siano  le  diversitù  di  meceanwmo  ar- 
ticolare, di  eonfiguraiione  e dS  graviti 
del  corpo,  ed  altri,  si  può  dire  in  genere 
che  gli  usi  di  cosifitto  doppio  loecolo 
sono  certamente  i medesimi  che  quelli 
dall’  unico  e più  composto  dei  mono- 
falangi. 

Volendo  adunqùe  dalla  relative  mo- 
dificazioni organiche  delle  varie  porzio- 
ni componenti  lo  zoccolo  di  questi  stessi 
monofalangi , e dei  difalingi  maggiori , 
rintracdare  gli  usi  rispettivi  di  dascuna 
di  esse,  rieonoaceremo  primo,  che  la  mura- 
glia e la  mola  dotate  di  una  maggiore, 
tetdwna  relativa  ristrettezza  di  tessuto,  la 
quale  le  rende  più  forti  e più  resistenti, 
tono  più  particolarmente  destinate  all'ap- 
poggio sol  suolo,  e riescono  più  d' ogni 
altra  capad  di  reggere  e di  resistere  al 
contatto  ed  all'urto  violento  prodotto 
dai  corpi  più  o meno  duri  sopra  i quali 
ha  luogo  quest'  appoggio. 

Secondo  che  quest'  urto  viene 
maggiormente  aecresduto  dalla  gravità 
del  corpo,  e che  cotesta  particolarità  è 
aiKhe  più  marcata  rapporto  ai  predtati 
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difalangi,  io  cui  d'eltronde'lo  aoccclùli- 
partito  confrontato  con  quelle  muco  dei 
monofalangi  non  presenta  tiàptilà  di  re- 
sisteoza  e di  estensione  dì  id^^fide. 

Terzo,  che  riguarda  ai  monofalangi 
la  parete  esterna  è (siccome  già  si  disse) 
la  sola  che  in  quasi  tutta  I'  estensione 
del  lembo  inferiore  ddlu  zoccolo  sia  atta 
a sostenere  il  coofiecamento  dd  chiodi 
propri  a fermare  il  ferro  ; ■aentre  cote- 
sto conficcamento  rapporto  allo  aoeeoio 
dei  dfilaogì  maggiori  può  soltMilo  effet- 
tuarsi nel  quarto  estmaó,  gncchi  T io- 
temo  rìetce  troppo  aoltile,  e troppo  de- 
hole  per  aaetenere  T azione  di  questi 
corpi  estranei.  ' 

Quarto,  ed  in  somma  cba  trattan- 
dosi poi  degli  usi  particoltrì  dd  fetone 
e dei  tallooi,  sebbene  queste  porzioni  al 
pari  delle  doe  precedenti  concorrano 
anch'  esse  allo  stesso  appoggio  sui  molo, 
atteso  che  appartengono  alla  pianta,  sì 
pnò  ciò  non  ostante  dire  che  la  loro  con- 
sistenza rdatira  essendo  molto  minore, 
più  floscia  e meno  resistente , sembra 
cosifitta  organi»  modificazione  propria 
a porre  questa  loro  sostonia  in  Utato  di 
risentire  con  maggiore  vivacità  le  impres- 
liooi  dei  corpi  esterni,  ed  a stabilire  io 
cotal  guisa  una  specie  di  sento  dd  tatto 
oseorameote  però  esercitato,  ma  che  nul- 
lameno  deve  esistere  ndrinferiore  estre- 
mità dei  membri  dei  quadrupedi,  i quali 
danno  molti  indizi  di  questo  senso  loca- 
le. Osserveremo  ìoollre  che  la  posizione 
e la  sostanza  dd  fatane  e la  sua  con- 
tiguità con  ogni  bto  delT  estremità  po- 
steriore della  mola  servono  opportuna- 
mente a consolidare  le  pareti  interne  dei 
due  quarti  della  muraglia  più  sottili  a 
misura  che  ti  accostaoo  verso  i talloni,  rd 
impediscono  in  cotal  guisa  il  difettoso  av- 
vicinamento di  questi  stessi  talloni,  d'on- 
de risalta  l’ incastellatura. 

Considerando  in  genere  I'  ordi(ur.i 
e 1'  organica  composizione  ddle  varie 
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ponìooi  cornee  componenti  lo  zoccolo 
si  riconosce  ad  erideou  che  ciascuna  di 
queste  o in  tutto,  o in  parte  non  ammet- 
te proprietà  tensiliTe,  ma  che  si  mostra- 
no bensì  dotate  soltanto  di  pro|>rìetà 
rìtali  organiche,,  atteso  che  sono  capaci 
di  accrescimento  e di  nutrizione.  L'  ac 
crescimento  loro  è successiro  ; proviene 
e segue  le  direzioni  dei  sistemi  vascolosi 
che  lo  producono,  e si  effettua  nelle  cir- 
conferenze e uei  piani  esterni  ed  inferio- 
ri dello  zoccolo.  La  nutrizione  si  ese- 
guisce sopra  tutti  i punti  mediante  nn 
piano  generale  cellulo-vasculoso  sottopo- 
sto, e diversamente  modificalo  secondo 
le  varie  situazioni,  ma  che  ciò  non  ostan- 
te generalmente  sparso,  e formando  cor- 
po intermedio  tra  lo  zoccolo  e le  altre 
parti  conleoule  Dell'  interna  capacità  di 
questo,  distribuisce  ovunqne,  ed  io  cia- 
scuna porzione  rispettiva  di  questa  spe- 
cie particolare  di  solido  duro,  i medesi- 
mi materiali  nutrienti  assimilativi  ed  omo- 
genei alla  loro  sostanza  priva  di  sensibi- 
lità animale.  Questa  stessa  nutrizione  ha 
luogo  non  solo  mediante  l’ indicato  pia- 
no cellulo-vasculoso  sottoposto,  ma  vi 
concorre  inoltre  superiormente  tutta  la 
circonferenza  interna  del  cerane  coro- 
nario e dell'  espansione  integumenlale  la 
quale  più  particobrmeute  contribuisce 
ancora  ed  io  parte  alla  composizione  dei 
talloni.  La  riproduzione  della  sostanza 
cornea  dopo  la  sua  accidentale,  o artifi- 
ciale sottrazione  si  eseguisce  sopra  tutti  i 
precitati  punti  sottoposti  o superiori  alle 
varie  porzioni  componenti  lo  zoccolo, 
giacchi  alcune  circostanze,  non  pochi 
casi  morbosi,  come  pure  varii  sperimenti 
a tal  oggetto  praticali  somministrano 
prove  si  può  dire  evidenti  di  simile  mo- 
do particolare  di  nutrizione  e di  rigene- 
razione relative  non  solo  alla  natura  della 
sostanza  dei  solidi  duri  di  cui  ora  si  trat- 
ta, ma  a quella  ancora'  di  qualsiasi  altra 
parte  di  sostanza  identica,  e che  più  o 
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meno  sporgente  e voluminosa  sorge  so- 
pra varie  situazioni  del  corpo,  degli  ani- 
mali che  formano  l' oggetto  delle  nostre 
ricerche,  e più  specialmente  in  quelli 
della  classe  dei  ruminanti.  Colesti  centri 
diversi  dì  uutrìzìune,  non  che  varie  altre 
parti  organiche  al  pari  di  queste  rico- 
perte, rinchiuse  e difese  dalle  varie  por- 
zioni esterne  dello  zoccolo,  concorrono 
alla  composizione  organica  dell'  estremi- 
tà ioferìore  dei  membri  dei  quadrupedi 
maggiori,  perlochè  passeremo  alla  par- 
ticolare descrizione  di  ciascuna  delle  pre- 
citate parti  interne  affin  di  conoscerne  le 
rispettive  situazioni , corrispondenze  e 
proprietà. 


Parti  interne  dello  toccalo. 

Quantunque  le  partì  interne  con- 
correnti all'  organica  composizione  del- 
l' estremità  inferiore  di  ciascun  membro 
dei  quadrupedi  si  trovino  separatamente 
descritte  in  ogni  articolo  anatomico  rispet- 
tivo , ciò  non  ostante  siccome  cotesla 
estremità  costituisce  in  virtù  dei  suoi  usi 
una  parte  essenzialissima  e soggetta  a 
mollissime  vicende  ed  alterazioni  lucali 
ed  accidentali,  e sulla  quale  specialmente 
negli  animali  maggiori  occorre  per  con- 
seguenza oltre  la  ferratura  la  pratica  di 
varie  importantissime  e difficiK  operazio- 
ni chìrurgicali,  cosi  diviene  necessaria 
una  succinta  e successiva  recapi lolaziuiie 
di  delle  parli  interne  onde  {irocuraie 
nozioni  più  esatte  e più  precìse  relativa- 
mente all'  individuale  orgauizzazione  del- 
le medesime,  ed  alle  varie  loro  situazioni 
in  corrispondenza  colle  diverse  supeificie 
interne  dello  zoccolo. 

Le  parli  interne  di  cui  si  lr.it  la  so- 
no le  segueuti,  cioè  ; i .°  il  tessuto  va- 
sculo-reticolare , il  quale  come  cenilo 
principale  dì  nulriiione  forma  corpo  in- 
termedio generalmente  sparso  Ira  le  varie 
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tustdoi*  dcUu  KocGoIo  0 U altra  parli  io- 
terpoite;.  a.°  il  corpo  ceUulo-laminoio 
piramidale  iaterameote  ricoperto  dalla 
coitaoza  del  fetooe  ; 5."  il  relicoto  ve- 
nero fitnato  (opra  ciarcuo  lato  posterio- 
re e soperiore,  e ricoperto  tanto  dagli 
integumenti  quanto  dalle  due  estremità 
laterali  del  cercine  coronario  j 4-°  la  due 
cartilagini  sopra  articolari  e laterali 
una  per  ciascun  lato,  e ricoperte  dal  ri- 
spettivo reticolo  venoso  ; 5.°  i legamenti 
articolari  laterali  propri  dell'  ultima  arti- 
colasione  falangea,  ossia  di  quella  coati- 
tuita  daH'ossu  trangulare  con  quello  qua- 
drilatero, ed  il  sesamoideo  inferiore  (i)  ; 
6°  la  capsula  sinoviale  di  questa  arti- 
colatlooc  ricoperta  in  alcune  situaiioni 
dai  legamenti  laterali  ; 7°  le  espansioni 
aponeurotiche  lendinose,  cioà  l' anterio- 
re e la  posteriore  ; 8.”  1*  osso  triango- 
lare-, 9.°  il  quadrilatefo -,  10°  il  sesa- 
moideo inferiore, 

i.°  Tasserò  viscoLo-atTtooi.iaa. 
— Particolarmcute  costituito  dalle  molti- 
plicatiuime  ramiGcaaiuni  provenienti  dalle 
due  arterie  laterali  Cilangee,  riscontrasi 
inoltre  la  sua  tessitura  intralciata  da  nu- 
merosissimi filamenti  nervei  risultanti  dal- 
le diramaxioiii  dei  filetti  nervei  parimente 
falange!.  Coleste  nervee  diramazioni  ac- 
crescono oltremoilo  la  sensibilità  di  sifiTal- 
to  Corpo  vasculo-retìcolarercontraddistin- 
to  ancora  da  altri  anatomici  col  nome  di 
tessuto  vasculo  nervoso  complesso.  Desso 
presenta  un  colore  rouiccio  più  o meno 
chiaro  ; le  sue  aderenze  sono  fortissime, 
immediate,  ed  hanno  luogo  per  una  parte 
collo  pareti  interne  delle  varie  sostanze 
componenti  lo  zoccolo,  e per  l' altra  culla 
maggiore  estensione  superficiale  della  pro- 
pria sostanza  della  frazione  ossea  triau- 
gubre  ( osso  del  piede)  e col  cercine  co- 
ti) Coleste  frazioni  ossee  furono  anco- 
ra da  altri  anatomici  ilenominale  : i.*osso 
Jet  pieila  i a.*  evruua  ; 3.”  iiaiicolarc. 
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ronario  lo  tutta  la  sua  circonferenza.  Sif- 
fatta orditura  generale  di  detto  tessuto 
reticobre  ai  mostro  diversamente  organiz- 
zata secondo  b diversità  delle  sue  situa- 
zioni e corrispondenze  colle  varie  sostan- 
ze del  solida  duro  corneo  drcostantn. 
Cotesta  orditura  osaervala  in  tutta  la  cir- 
conferenza interna  della  muraglia,  ofire 
una  organizzazione  cellulo-bminosa  costi- 
tuita da  tante  fogliuzze  di  un  colore  va- 
riato, più  o meno  voluminose,  sporgenti 
e moltiplicate,  ma  che  s' impiantano  nella 
propria  sostanza  cornea  della  parete  in- 
terna delb  muraglia.  Disaminala  sotto  la 
la  snob  siffatta  orditura  perde  1'  organb- 
zazione  laminosa,  riesce  più  reticobre  e 
più  filamentosa  ; mentre  sotto  la  sostanza 
del  fotone  e dei  talloni  il  tessuto  vasculo- 
reticolare  si  scopre  in  qualche  modo  im- 
medesimato colb  sostanza  interna  di  que- 
ste due  porzioni  cornee. 

a.°  Cuapo  ceLLULO-Lsmaoso  piaa- 
niDALa. — Essenzialmente  costituito  da  la- 
mine membranose,  fra  le  quali  riscontrasi 
incorporala  una  specie  di  sostanza  adi- 
posa alquanto  consistente,  risulta  da  que- 
st' insieme  un  corpo  molbccio,  flessibile, 
elastico,  il  quale  occupando  la  faccb  ui- 
terna  del  fetooe  presenta  un  colora  bian- 
chiccio, ed  una  cerb  grossezza,  e serve 
come  di  cuscinetto  proprio  a scesnara 
l' azione  e b compressione  cha  i corpi 
duri  eserciterebbero  sopra  le  parti  molli 
ricoperte  dalla  sostanza  cornea.  La  forma 
di  siflàltu  corpo  è piramidale,  ma  si  mo- 
difica però  su  quelb  dello  stesso  fetone 
del  quale  segue  i due  prolungamenti  ri- 
sullaoli  dal  bifurcamento  di  questo  ; in 
guisa,  che  dirìgendosi  obbliquameote  ver- 
so le  parti  bterali  e posteriori,  aderisce 
per  una  parte  ai  due  talloni,  e per  l' altra 
alla  faceta  iiilerua  delle  due  carlilagiai 
supr'  articolari,  mentre  ricopre  ed  è cun- 
liguo  inlernamenle  alla  sostanza  dell'e- 
spansione a[>uneurblica  dei  muscoli  fles- 
sori delle  articolazioni  fabogee  inferiori. 
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3. ''  REtiowò  Tiaoso.  — Uno  per 
riascuQ  lato  enUUwB  'deU'  intralciainento 
« (Ule  aoastooKiri  di  nameroai  ramoactlli 
fiirmati  dalle  ramlficailoni  venose  prove- 
nienti dalle  parti  interne  e da  quelle  inte- 
gamentali  del'estreaailà  inferiore  dei  mem- 
bri, ma  più  parlicolaimente  dal  tenuto 

V vtsculó-relicolare.  Cotesto  reticolo  rico- 
pre in  gran  parte  la  cartilagine  laterale 
sopr'articcdare  della  qnale  alcune  di  dette 
ramificaiioni  attravmano  la  sostanaa  : 
più  voluminosa  odP  indicata  sitoasione, 
uno  o due  rami  di  dascuno  di  detti  due 

' reticoli  fi  dirigono  drcolarmenta  d' intor- 
no al  cercine  camoario,  e giunti  verso  la 
parte  anteriore  lù  dove  formano  una  spe- 
cie di  arco  si  anastomizaano  insieme,  a 
danno  origine  ad  un  ramo  venoso,  Q qna- 
le si  dinge  superiormente  alle  frasionl 
falangee  inieriori  per  quindi  suddividersi 
e recarsi  verso  le  parti  laterali. 

4. °  CÀBTii.aemi  soraVaTicouBi.  — 
Una  per  dascun  Uio  del  cerdne  corona- 
rio dal  quale  sono  in  parte  ricoperte  ; 
mentre  la  parte  loro  più  devata  rimane 
sotto  gl'  integumenti.  Coleste  cartilagini, 
le  qnali  neppure  neQ’  estrema  vecchiaia 
si  ossificano  per  intero,  specialmente  nel- 
l' estremità  isolala,  appartengono  all'  osso 
triangolare  ed  hanno  la  loro  origine  negli 
angoli  posteriori  di  esso.  Desse  coprono  le 
parti  laterali  dell'  artìcoladone  dd  tre  ci- 
timi peni  ossei  fiilangei,  cioè  due  prind- 
psli  ed  uno  secondario  od  estraialangeo. 
Le  eartilagioi  sopr'  articolari  sono  con- 
giunte  infcriarmente  cogli  angoli  poste- 
riori dell’  osso  Iriaogolare,  colle  parti  la- 
terali del  corpo  ceUuIo-bmiooso  pirami- 
dale, e ooBa  aostana  dd  talloni  ; mentre 
anteriormente  àdériaoono  e ricoprono  i 
legamenti  anterhiri  della  sovr' accennata 
arlicolaaione  falangea.  Sifiatle  aderenie,  le 
quali  si  dipartono,  ed  hanno  per  base  nn 
solido  duro  in  cui  prevale  la  sostaou 
spugnosa  ossea,  stabiliscono  una  continua- 
xione  successiva  di  corrispondente  fra  so- 
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lidi  più  o meno  elastici,  pieghevoli  e mol- 
laod  ; e da  tale  organitutione  e posiziona 
risulta  un  meccanismo  proprio  a scemare 
gli  effetti  delle  fortissime  percosse,  le  quali 
ndl'  atto  dd  grandi  movimenti  locomo- 
tori hanno  luogo  sopra  il  suolo  per  parte 
della  porzione  anteriore  della -zoccolo,  di- 
rìgendosi in  cotal  guisa  progressivamente 
ed  insensibilmente  P Baione  di  dette  per- 
cosse verso  le  parti  laterali  e posteriori 
dello  stesso  soeeolo. 

fi.**  Lsaman  aaneoLsai  latsbali. 

In  numero  di  tre  per  daacun  lato, 
uno  anteriore  e due  posteriori,  sono  in 
gran  parte  ricoperti  dalle  cartila^men- 
pr’ artioolari.  L'anteriore  più  forte  e|i^ 
corto  che  i posteriori,  s' inserisce  inpé» 
riormente  ndia  tuberosità  ruvida  dcB’tei 
stremità  inferiore  e laterale  dell'osso  qtss- 
drilatero,  ed  è conligno  col  margine  ao- 
teriore  a lateide  della  cartilagine  sovra 
articolare.  Dirigendosi  quindi:  obbfiqna- 
mente  ed  anteriormente  verso  il  margine 
dell'  espansione  aponeurotica  dd  muscoli 
estensori  dei  piede,  s' inserisce  fortemen- 
te' ndla  parte  anteriore  del  lembo  supe- 
riore dell’  osso  triangolare.  Rapporto  si 
dne  legamenti  posteriori  riescono  più  lun- 
ghi e meno  grossi  che  l’ anteriore  ; si  di- 
rigono obbliquamente  e posteriormente 
dall’  insù  all'  ingiù,  e posti  in  vicioanu 
l' nno  dell’  altro  ne  risulta  un'  espansione 
legamentosa,  la  qnale  inserita  per  una 
parte  nella  superficie  hterale,  inferiore  e 
rnvida  dell’  osso  quadrilatero,  e per  l' al- 
tra lungo  il  margine  cartilaginoso  del- 
r osso  triangolare,  e dell'  estremità  del 
sesamoideo  inferióre,  serve  opportuna- 
mente sotto  la  parte  posteriore  della  car- 
tilagine sovr' articolare  a consolidare  l'ar- 
ticolazione di  questi  tre  pezzi  in  cotal 
guisa  congiunti,  e ad  assicurarne  i movi- 
vimenti  limitati  bensì,  ma  d'altronde  fre- 
quenti, liberi  e forti. 

6.“  Cspsui.s  sianvuLB.  — Situata 
sotto  le  accennate  parti,  avvolge  io-intiero 
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rtiiliiiM  ailicuWiooe  falang«a.  L'esleu* 
kiuue  (]t  cotesta  capsula  meuabranusa  sta* 
biliace  alcune  particolantà  derivanti  dalle 
varie  sue  situaiioni  e dalla  natura  ddie 
parli  che  in  queste  ricoprono  le  superfi* 
eie  di  quella.  Anteriormente  la  capsula 
sino  viale  è coperto  e difesa  daIPespansio> 
ne  aponeurolìca  dei  muscoli  estensori  del- 
le ai'ticolaaioni  falangee  inferiori,  mentre 
poslerionnente  lo  è dal  tendine  dei  fles- 
sori. Coleste  disposizioni  di  pard  aponeu- 
rotichc  e lendinose  servono  opportuna- 
mente (siccome  vedremo  in  progresso)  al 
rinforzo  noit  solo  di  quest'  orticolaztone 
falangca,  ma  a prevenire  inoltre  in  coleste 
due  situazioni,  ed  in  ispccie  nella  poste- 
riore, i laceramenti  della  capsula  sinovia- 
Ic.  Nelle  partì  laterali  le  direzioni  opposte 
del  legauiento  articolare  anteriore  e dei 
due  poslerìoii  stabiliscono  un  inten’allo 
alqoanto  spazioso  e triangolare,  ove  la 
capsula  sinoviale  è soltanto  ricoperta  dai 
centro  medio  della  cartilagine  sopr'  arti- 
colare, alla  quale  la  prima  rimane  legger- 
mente unita  da  un  semplice  tessuto  cellu- 
lare. Nei  casi  dell' operazione  della  fistola 
(gia^Kirih)  allora  quando  occorre  l' estir- 
|>azinne  di  un  pezzo  della  parete  esterna 
e deir  intera  cartilagine  sopr'  articolare, 
si  corre  il  rischio  di  aprire  la  precitata 
capsula  sinoviale,  d'  onde  nascono  gravi 
accidenti  (i). 

7.^  Esp&asioai  spoifaDaoTicaa  tbii- 
piifosa.  — L'  uua  anteriore  e l' altra  po- 
steriore. La  prima  viene  costituita  dal 
termine  lendinoso  dei  muscoli  estensori 
delle  arlicolaziuoi  fulangee  inferiori.  Co- 
lesto termine  lendinoso  giunto  sopra  la 
(accia  aulcriore  del  falangeo  medio  (pa- 
sturale) si  slarga  alquanto,  e si  dirige  io- 
li) 1/ apertura  di  colesta  capsula  ar- 
ticolare nup  può  però  aver  luogo  ae  non 
quamia  ro|>eraiione  di  cui  »i  tratta  viene 
pralicaU  da  persona  inesperta  e roancaote 
delle  rngnitioni  relative  alla  oompositiooe 
orgaoica  del  piede. 
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fertormeole  conservando  la  medesima  di- 
rezione sopra  il  pezzo  osseo  sottoposto 
(coronale),  al  quale  viene  io  qualche  modo 
Gasato.  Pervenuto  sopra  l'  ultima  artica- 
lazione  falangea,  termina  eoo  una  fortissi- 
ma inserzione  nella  sostanza  del  lembo 
anteriore  c supcriore  dell'  osso  iriangulare 
(osso  del  piede). 

La  seconda  espaottone  apooeuroti- 
C8,  ossia  la  posteriore,  riesce  molto  più 
forte  e più  resistente  dell'anteriore,  ed  è 
formata  dal  termine  lendinoso  dei  muscoli 
flessori  delle  articobzioni  falangee  iafe- 
riori.  Dalla  disposizione  particolare  dei 
termini  lendinosi  di  questi  due  museali 
risulta,  che  il  primo  ossia  l' esterno  o per- 
forato serve  a consolidare  la  forza,  e la 
robustezza  del  secondo  o perforante,  odia 
sostanza  del  quale  I'  altro  ha  in  parte  il 
suoGne;  mentre  il  termine  di  quest'ulti- 
mo (il  perforante)  slargandosi  e formando 
un'  espansione  aponeurolìca,  stnaaa  so- 
pra Li  faccia  esterna  del  sesamoideo  infe- 
riore, quindi  si  ri(iiega,  e recandosi  ante- 
riormente va  ad  inserirsi  od  contorno  dd 
lembo  inferiore  e posteriore  incavato  nd- 
1'  osso  triangolare.  Cotesla  espansione 
aponeurotica  ricopre  in  colai  guisa  T n- 
pertura  risultante  dall'  or  li  colazione  della 
due  frazioni  ossee  sopraccennate,  della 
quale  apertura  la  stessa  aponeurosi  fonna 
inferiormente  la  capsula  sinoviale  rico- 
perta in  quasi  tutta  b sua  estensione  dal 
corpo  ceUulo-lamiooso  piramidale 

8. ^  Osso  TBuaooLABE.  — Coooe»- 
10  e consolidalo  ocUa  sua  posiziooe,  e 
nelle  sue  contiguità  arlicoUri  da  tutte  le 
parti  esterne  ed  interne  già  descritte,  oc- 
cupa U centro  ddl' astuccio  corneo  coati- 
tuìto  dalle  varie  porzioni  dello  zoccolo, 
sopra  la  conGguraziooe  del  quab  egli  io- 
fatto  si  modiGca. 

9. ^  Osso  QUAOEU.4TUO.  — Situalo 
superiormente,  il  suo  lato  inferiore  arti- 
colato col  lembo  superiore  dd  precedente 
si  Uova  in  parte  alloggiato  nd  medesimo 
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«•luccio,  ed  è coperto  daOe  parti  Icga- 
mentoie  c tendiaoM  corrìspondeoU  alla 
circoofereoia  aoleciurc  dd  cercme  coro- 
nerio. 

io.° Sesiuoidio  iSFaaioaE.  — Coi- 
locato  posterìonneote  ù due  pracedeDti, 
oooMiU^  e coocorre  alla  loro  arlicvla- 
Booe  ed  alla  fonoaiioDe  di  una  guaina 
leodiDosa,  agevola  lo  itrisciamealo  dei 
tendini  fleuori,  ed  accresce  la  forza  dei 
.medenini  aUontaoaodoli  dal  centro^  dei 
movimenti. 

Insomma  faremo  aoltanto  onerva- 
re,  rapporto  alla  prima  di  quelle  tre  fra- 
zioni oaiee,  b .qnale  i la  più  voluminota. 

i.°  Che  la  ani  loslanza  è,' si  può 
dire,  del  tutto  spagno-cellulosa,  e che 
'appena  vi  -ai  scorge  traccia  di  sostanza 
compatta  anche  nella  vecchiaia  già  a- 
vaoaata. 

a.°  Che  la  particolare  organlzza- 
zioDe  di  questo  pezzo  osseo,  unico  negli 
animali  monufslangi,  riesce  oppurtoniui- 
ma  alle  ^posizioni  e distribuzioni  del 
tessuto  vasculo-reticoiare  destinato  a sta- 
bilire il  centro  di  nutrizione  di  un'  altra 
specie  di  solido  duro  circostante  e di 
natura  diversa,  quale  i quella  della  so- 
stanza, cornea  confrontata  con  l*,ossea. 

S.”  Che  riguardo  agli  altri  animali 
di  cui  ci  occupiamo,  trattandosi  del  loro 
sistema  osseo,  usaerviamo  la  stessa  orga- 
iiiszaiione  eeUolo-spogoosa  in  quel|,e  al- 
tre parti  ossee  riimhiuse  nella  sostanza 
cornea  ; e rapporto  ai  ruminanti,  ne  ab- 
biamo un  altro  esempio  nelle  due  ap- 
pendici ossee,  le  qoaU,  per  ciascun  lato 
del  frontale,  formano  un  nucleo  avvolto 
in  tutta  la  sua  circonferenza  dalia  preci- 
tata sostanza,  in  cui  uu  tessuto  vasculo- 
reticoiare  diversamente  modificato  che 
quello  della  unghie  forma  anch'  esso  cen- 
tro nutriente  pel  successivo  accresci- 
mento di  Goteste  parti. 

4.°  Che  consideraodo  in  genere  lo 
aoccolo  dei  monofalaogì  sotto  11  rapporto 
Dm.  d'Agric.,  a 4* 
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delle  diversità  nella  sostanza  ebe  ne  com- 
pone.le  varie  porziem,  questa  al  pari  di 
quella  delle  oss%  diversifica ‘soltanto  ri- 
gnardo  alla  tessitura,  alla  consistenza  ed 
alla  robustezza,  mentre  i principii  chimici 
elementari  sono  idendei  nell'  intera  com- 
posizione di  detto  zoccolo.  In  fatti  con- 
frontato che  sia  sotto  l'  accennato  rap- 
porto organico  con  ano  frarione  ossea 
mag^ore,  appartenente  alla  regione  loco- 
motrice, riscontriamo;  i.°  odia  muraglia, 
ad . anche  oeMa  aoola,  una  aosianza  com- 
patta, forte,  resistente,  situala  esterna- 
mente, e prt^ria  a difendere  ed  a con- 
servare le  parti  interae  sottoposta  ; 
net  fetqba*  ari  talloni'  una  sostanza  spa- 
gno-cellulosa opportunamente  alta  agli 
usi  già  indicati  ; 3.°  c nel  tessuto  vasco- 
loso interposto '.una  sostanza  reticolare, 
la  qurie  hrom  centro  interno  di  nulri- 
rione  deUe  perii  dure  circostanti  ; do- 
vendosi sem^ioemeote  -valutare  le  varie 
modificazioni  di  tessuto,  e le  diversità  di 
combioasioue  di  principii,  dalle  quali  ri- 
sultano il  maggiore  o minor  grado  di  so- 
lidilò , e le  diiferenze  esistenti  tra  la 
sostanza  ossea  e quella  cornea. 

5.°  Che  rapporto  ai  sistemi  vasco- 
losi, i quali  si  dbtribuiscóno  nelle  varie 
porzioni  dello  zoccolo,  sono  questi  della 
classe  dei  sanguigni,  e dei  secretori  esa- 
lanti ed  assor^nti  nutrienti,  c proven- 
gono dalle  arterie  é dalle  vene  fitloogec } 
mentre  i nerveì  filamenti  propri  del  les- 
sato vascolo-reticolare  corneo  sono  mol- 
to più  numerosi  che  nella  sostanza  os- 
sea, giacché  formano  in  qualclie  modo 
porzione  integrale  di  questo- medesimo 
tessuto  nel  quale  stabiliscono  un  fortisri- 
mo  grado  di  sensibilità  animale. 

Variaziosi.  — Relative  soltanto 
alla  sua  configurazione  cpnsiderata  ester- 
namente ; giacché  in  genere  si  osserva  lo 
Boccolo  del  cavallo  circolare,  appianalo 
sotto  la  pianta , e slargato  nei  talloni  •, 
mentre  nell'  asino,  nt^o  zebro  e nel 
i3u 
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mulo^  questo  stesso  loccoto  riesce  più 
ovale,  più  lungo^  piùsncnvato  nella  pian- 
tale si  può  dire  aocnni  che  i due  quarti 
sono  più  forfi,  il  fettone  più  stretto,  i tal- 
loni più  vicini  r uno  delP  altro,  e più 
disposti  per  copsegiienzo  al  difetto  orga- 
nico deir  incatfeltatura^  la  quale  dai  ina- 
niscalohi  inesperti  nenc  henr  spesso  pn>- 
Tocata  Dello  toccolo  del  cavallo,  togliendo 
con  r incastro  tutta . quella  [>arte  della 
suola  e del  fettone,  la  rpinle  è destinala  a 
rinforeare  ed  a consolidare  le  pareti 
laterali  della  muraglia,  e ad  impedire  il 
restringimento  delle  due  estremità  di  det- 
te pareti  e quello  dei  talloni. 

CoxpnoitTi  GeaaaALt.  Segando 
▼erlicaloiente  lo  coccolo  dèi  monofalan- 
gi, e formandone  due  porsiuoi  uguali, 
ciascuna  di  queste  presento  csaltamenle 
la  6gura  e le  dimensioni  dei  due  coccoli, 
{ quali  net  difalangi  maggiori  terminano 
r estremità  inferiore  dei  loro  membri. 
La  stessa  figura  ha  luogo  nei  difafangi 
'minori  e nei^'tetrafalangi  regolari,  riguar- 
do perù  soltanto  alla  cooformacione  de- 
gli coccoli  o,  per  dir  meglio,  delle  ugoe  : 
incnlre  il  volume  c le  dimensioni  suno 
relative  alla  mole  del  corpo  di  queste  di- 
verse specie. 

Lo  coccolo  dei  difalan^i  maggiori 
deve  più  di  quello  delle  altre  soprac- 
cennate specie,  in  cui  cotcsta  parte  oflVe 
soltanto  delle  ugno  di  una  molto  più  sem- 
plice organictaiione,  deve,  disn,  forma- 
re r oggetto  delle  nostre  ricerche,  onde 
conoscere  la  speciale  organica  composi- 
zione ; tanto  più  eh'  egli  è suscettibile 
deir  ajiplicncione  d'  un  ferro  adattalo 
alta  natura  delle  parti  che  lo  costituisco- 
no, c proprio  a ripararlo  maggiormente 
dalle  impressioni  e contusioni  dei  corpi 
esterni. 

1 due  zoccoli  dei  difalangi  maggiori 
confrontati  con  quello  dei  tnunufalangi, 
prcsfenLino,  tanto  nelle  loro  partì  esterne 
quanto  nelle  interne,  somme  difTcreoce, 
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le  quali  considerate  sotto  un  aspetto  ge- 
nerale tendont)  o rendere  coteste  parti 
molto  più  deboli  e meno  resiateoli.  • 

L'  esame  delle  parti  com[>ooentì 
ciascuno  zoccolo  oQre  : 

1.^  La  parete  esterna  ossia  la  mu- 
raglia TÌnforcata  soltanto  nel  quarto  ester- 
no, quantunque  però  la  grossezza  det- 
to quarto  sia  molto  minore  di  quella  dello 
zoccolo  «lei  munufalangi. 

3.^  Il  cercine  coronario  sottìli«imo 
In  tutta  la  sua  circonferenza,  e più  part»- 
colarmcmte  nella  parte  interna,  ussìb  nella 
fessura  che  diidde  gli  zoccolT  P uno  daW 
faltro  ; giacché  in  cotcsta  situazione  pre- 
senta soltanto  una  specie  di  lamioa,  la 
qnole  sembra  essere  una  produtione  epi- 
dermoidale  alquanto  rinforzala. 

5.^  1 lembi  inferiori  della  stessa  mu- 
raglia, ossia  parete  circostante,  offrono, 
cioè  rapporto  al  quarto  esterno,  una  li- 
nea, la  quale  nello  stato  naturale  oltrepas- 
sa, alquanto  la  superficie  della  suola; 
mentre  il  leqiho  del  quarto  interno  essen- 
do tondeggiante  viene  costituito  in  modo, 
che  il  rimanente  della  parete  interna 
sembra  piuttosto  essere  una  cunlinuazio- 
ne  della  stèssa  suola  che  un  corpo  sepa- 
ralo e ^istinto,  come  nello  zoccolo  dei 
monofalangi.  SiOattc  pariicolarilà  fanno 
si  che  nella  ferratura  dei  buoi  non  si 
pinutano  chiodi  nel  quarto  interno  ; men- 
tre quelli  adoperali  pel  quarto  esterno 
devono  avere  una  lamina  sottilissima. 

La  stessa  suola  non  presenta 
altro  che  uno  semplice  espansione  lami- 
nosa cornea  senza  fettone,  la  quale  espan- 
siunti  costituisce  la  pianta  dì  etascuno 
zoccolo,  e serve  uìP  appoggio  sul  suolo, 

10  mudo  tale  che  si  efiettua  però  più  dt- 
retlaioeiite  per  parte  del  quarto  esterno. 

5.^  neiativaiucnle  olle  parli  interne, 

11  tessuto  vascolo-relicolitre  òffre  soltan- 
to una  composizione  Inminota  ( le  di  cui 
fugliuzze  sono  però  sottilissime)  in  quel- 
la csteosiutìc  ove  tutta  la  circonfereuza 
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flclJo  paréte  ìntei^  del  quarto  esterno 
dello  iimragHa^  comiodapdo  dalla  punta 
anteriore,  si  trova  connessa  col  temilo, 
della  suola  CQrrìspondcnie  a questa  pa- 
rete interna  ; mentre  (piesto  stesso  tes- 
suto vascoloso,  disaminato  tra . P ultima 
frazione  falangea  ossea  rinrhiiisa  nell'  a- 
stuccio  di  cui  si  tratta,  ed  il  piano  inter- 
no della  lamina  che  forma  la  suola,  olTre 
in  quasi  tutta  la  sua  estensione  una  tes- 
situra mollo  iinnlugn  a ‘quella  che  unisce 
i nuclei  frontali  colla  sostanza  cornea  che 
gli  avvolge  nei  ruminanti. 

G,®  Siccome  non  esiste  felone,  nè 
quella  sosUioxa  sossegueolc  osservata  nei 
dne  .prolungamenti  risulUmli  dal  birurca- 
mento  di  questo  per  costituire  i talloni 
dello  zoccolo  dei  monofalaogi,  così  non 
si  riscontra  quel  corpo  spu^no-laminoso 
sottoposto  allo  stesso  fettone,  nè  veruna 
altra  sostanza  propria  a modificare  scn- 
sibiloetUe  la  pressione  prodotta  dall' ap- 
poggio  sul  suolo  fuori  deli'  estremità  po- 
steriore ed  esterna  di  ciascuno  zoccolo, 
la  quale  costituisce  i talloni  dei  difaiangi. 

7.®  In  quanto  alle  espansioni  apo- 
neuroUche  risultanti  aolcrìorroente  dalle 
corde  lendinose  dei  muscoli  estensori 
delle  duo  falangi,  e posteriormente  da 
quelle  dei  flessori , osserveremo,  rap- 
porto ai  primi,  che  nel  termine  del  lun- 
go falangeo,  e propriamente  net  luogo 
della  fenditura  della  sua  estremità  in- 
feriore^  nasce  dui  bìforcamenlo  di  questo 
tendine  un'  espansione  aponeurotica  alla 
a mantenere  unita  V estremità  superiore 
della  divisione  delle  due  falangi  (1); 
mentre  posteriormente  tra  gP  integumen- 
ti e la  divisione  dei  tendini  flessori  si 
riscontra  una  fortissima  espansione  apo- 

(1)  Egli  è in  questa  parte  anteriore, 
come  pure  nelP  interno  della  divisione  »u- 
periore  delle  due  falangi  che  si  roanifeita 
qiielP  ulcera  Atlaccsticcia.  connscinla  sotto 
il  nome  volgare  dì  zoppino. 
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Dcurotica  legamcnlosaja  quale  trasversal- 
mente diretta,  e fortemente  inserita  nel- 
la faccia  posteriore  dell’  estremità  su- 
pcriore di  ciascun  pezzo  falangeo  corri- 
spundeiite,  riesce  più  della  espansionO 
apoucurotica  anteriore  propria  ad  impc- 
(h't  c P allontanamcntu  delle  due  falangi 
oclP  atto  deiP  estensione  delle  loro  arti- 
colazioni, e per  conseguenza  in  quello 
delP  appoggio  e dcdla  pressione  sopra.il 
suolo  per  parte  dei  due  zoccoli. 

8, ®  Sifiaite  differenze  in  genere  so*- 
no  anche  coaiiiuì  ai  difalangi  minori  cd 
ai  teirafalangi  regolari,  ma  però  con  al- 
cune modiflcazioni  più  s^SecTalmenteTela- 
tive  alle  parti  interne  delle  lorotanghie. 
Nelle  partì  esterne  esiste  inoltre  una  par- 
ticolarità propria  delle  due  prime  specie 
( cioè  dei  difalaogi  minori  ),  cd  è,  che 
superiormente  e<l  anteriormente  alla  di- 
visione delle  due  falangi,  si  osserva  una 
leggera  tumcsccnza  siipcrGcialc,  ricoper- 
ta da  alcuni  stami  più  lunghi  degli  altri  : 
silfatta  tumescénza  aperta  tra  la  divisione 
delle  falangi  dà  uscita  ad  un  liquido  un- 
tuoso più  o meno  consistente,  e sommi- 
nistrato da  follicoli  mucosi  situali  inter- 
namente ad  una  duplicatura  integumén- 
lale.  Il  colore  di  questo  liquido,  legger- 
mente tendente  al  giallo,  corrisponde 
però  ordinariamente  a quello  del  sistema 
peloso  di  questi  animali  ; mentre  P odo- 
re nc  riesce  più  forte  nei  maschi  non  ca- 
strali, che  in  quelli  che  lo  sono,  e che 
nelle  femmine.  Serve  però  opportuna- 
mente spalmando  le  pareti  interne  di  cia- 
scuna falange  a premunirle  contro  gli  ef- 
fetti delle  confricazioni. 

9. ®  In  quanto  ai  legamenti  laterali 
propri  delle  due  ultime  articolazioni  fa- 
langec,  questi,  considerati  nei  difaiangi 
tnaggiuri,  si  riscontrano  soltanto  in  nume- 
ro dì  due  per  ciascun  lato  esterno  di 
dette  articolazioni.  L'  anteriore  riesce  un 
poco  più  largo,  ed  il  posteriore  alquanto 
più  lungo,  ma  nò  P uno  nò  P altro  pre- 
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scotano  le  diroension'ì,  la  fona  e resisten- 
ta  osservate  nei  tre  legamenti  lalccati  dei 
monofalaogi,  mentre  la  capsula  sinoviale 
sembra  un  poco  più  rinfónata  nel  lato 
interno  di  ciascuna  falange  dei  difalangi 
maggiori.  / 

IO.®  In  somma,  rapporto  alle  fra- 
tionì  falangee  rinchiuse  nell'  astuccio 
corneo  dei  difalangi  maggioVi,  osservere- 
mo soltanto  die  il  penultimo  peizo  fa- 
langeo  s'inleina  un  poco  più  nel  pre- 
àtato  astuccio,  e che  esistono  soltanto 
alcune  altre  leggere  modificazioni  relative 
alla  divisione  dell'  estremità  infetiore  dei 
membri  di  queste  specie,  al  meccanismo 
articolali  che  ne  risulta,-  ed  alla  diversità 
di  Configurazione  dei  pezzi  articolari. 

Trattandosi  dell'  organica  composi- 
zione delle  unghie  dei  tetrafalaagi  in  ge- 
nere, essendo  qiiestd  subordinata  alle  me- 
derime  leggi  circolatorie  e nutrienti,  pre- 
senta soltanto  alcune  modificazioni  pro- 
prie del  meccanismo  articolare  di  un  nu- 
mero maggiore  di  falangi  e degli  usi  ai 
quali  furono  destinate.  Coiuideratn  I'  e- 
slremità  inferiore  dei  membri  dei  tetrafa- 
langì  regolari,  si  può  dire  che  serve  «d- 
tanto  all’  appoggio  sul  snulo,  ed  ha  sotto 
questo  rapporto  una  qualche  analogìa 
con  quella  dei  mcuihri  dei  difalangi  mi- 
nori. Disaminala  questa  stessa  estremità 
nei  tetrafalangi  irregolari,  si  usseri  a che 
serve  non  solo  al  precitato  apfioggio  sul 
suolo,  ma  che  procura  inoltre  a queste 
specie  di  quadrupedi  un  mezzo  di  dife- 
sa, ed  altri  ancora  adattali  alla  loro  pecu- 
liare organizzazione.  Osserveremo,  per 
ultimo,  che  tanto  le  prime  quanto  le  se- 
conde di  queste  specie  sono  provvedale 
nella  parte  posteriore  ed  iuferiore  di  cia- 
scuna falange  di  un  corpo  spugno-cel- 
luloso  di  sostanza  floscia,  e làcilmenle 
compressibile,  il  quale  in  qualche  modo 
analogo  ai  talloni  delle  altre  specie,  serve 
come  di  cuscinetto  alla  pianta  di  ciascun 
membro,  e difende  le  porli  vive  dalle 
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furti  impressioni  che  riceTerabbero  nel- 
r atto  dell'  appoggio  per  parte  dei  corpi 
duri  ; mentre  si  può  dire  che  stabilisce 
inoltre  in  queste  medesime  eeiremilà  una 
specie  di  senso  dal  latto  più  o meno  oscu- 
ro secondo  la  diversità  delle  specie  te- 
trafalangi. 

ZOCCOLO. 

Calzatura  di  legno  nsata  in  una  gran 
parte  delta  Francia,  s|>ccialroenle  fra  i col- 
tivatori ' . 

Essendo  la  fiibbricazione  degli  coc- 
coli estrìnseca  al  piano  di  <-piest'  opera, 
ci  asterremo  di  parlarne  ; faremo  sollanto 
osservare,  che  non  è indiflèrenle  lo  sce- 
gliere gli  zoccoli  d’  un  dato  legno  piot- 
lusto  che  d'  nn  altro,  tanto  per  la  dorala, 
quanto  per  la  salute. 

.1  migliori  zoccoli  sono  fatti  di  noce, 
poi  vengono  quelli  di  faggio,  I primi  sono 
mollo  cari,  ed  i secondi  mollo  Cscili  a 
spezzarsi  i suppliscono  perù  bene  alT  og- 
getto, e non  prendono  l'ioqna. 

I più  cattivi  sono  quelli  di  betula  e 
d'.uniano  ; questi  sono  leggeri,  poco  faciK 
a spezzarsi,  ma  assvitboau  I’  acqua  e la 
conservano  a lungo,  per  cui  non  vien 
fatto  di  vederne  fabbricare  io  gran  quan- 
tità Con  altre  specie  di  legno. 

I vantaggi  degli  loccoli  sono,  di  te- 
nere n piede  asciutto,  anclie  restando  per 
tutta  la  giornata  nel  fango,  e di  costar 
pochissimo. 

1 loro  inconvenienti  sono,  di  difl'or- 
inarc  il  piede  e ferirlo,  di  esser  d'  ostaco- 
lo a correre  rapidamente,  e di  speziarsi 
spesso. 

Senza  voler  discreditare  gli  zoccoli 
più  che  non  conviene,  crediamo  ili  poter 
dare  il  nostro  volo,  perchè  se  ne  abban- 
doni I’  uso,  sembrando  essi  t' indizio  del- 
l’ imperfezione  delle  arti,  ed  il  cuntrassegou 
della  miseria.  Si  riconobbe  nei  paesi  ove 
sono  più  generalmente  adoperali,  che  non 
sono  sempre  tanto  economici,  quanto  sem- 
bra farlo  credere  il  bosso  loro  prezzo. 
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perehi  si  speitano  spesso  e si  logorooo 
presto.' 

‘ Sarebbe  preferìbile  molto  di  vedere 
i poveri  coltivatoli  ealuti  con  quelle  che 
in  aicnoi  paesi  si  Atamano  gohicie,  vale 
a dire,-cou  della  acarpe  e suola  di  legno 
grossa  un  poHiee,  acarpe  che  offrono  la 
massima  parte  dei  vantaggi  degli  zoccoli, 
e non  hanno  che  pochissimi  dei  loro  in- 
convenienti. 

ZOLFO  o SOLFO. 

Sostanza  infiammabile,  dura,  fragile, 
di  un  color  giallo  pallido,  inalterabile  al- 
l’aria, insolubile  neH'scqoa,  non  condut- 
trice della  elettricità,  ma  che  collo  sfre- 
gamento diventa  elèttrica.  Essa  si  trova 
nei  tra  regni  della  natura,  cioè  nel  cratere 
dei  vulcani,  nelle  care  di  gesso  e di  ar- 
gill»,  come  sarebbe  in  Sicilia,  a Bex  nella 
Sviscera,  ec.,  in  molte  miniere  di  fen'o, 
di  rame,  di  mercurio,  di  piombo,  d’  an- 
timonio, di  bismuto,  di  zinco,  ec.,  nm 
vecchi  sterquilìni  ; la'  parte  costituente 
delle  osta,  dei  capelli,  dell'  urina,  ec.  ; e 
Dtytìa  lo  trovò  nelle  radici  dei  romice 
e delia  coclearia. 

Grandiuimo  ti  è l’ uso  che  si  fa  del- 
lo solfo  ndle  arti  e neH'  economia  dome- 
stica. Entra  questa  sostanza  nella  polvere 
da  schioppo  ; serve  a favorire  l' infiam- 
mazione delle  micee  ; combinata,  mediante 
la  combustione  con  un  poco  d'ouigeoo, 
si  decompone  in  acido  solforoso,  che  man- 
da un  odore  mtai  conosciuto,  e che  ti 
adopera  spesso  per  imbiancare  le  stoffe 
di  lana  e di  seta^  e con  mdto  di  ossigeno 
forma  V acido  solforico,  noto  anticamente 
sotto  3 nome  di  olio  di  vitriulo,  di  gran- 
d’  uso  nelle  arti  ed  in  medicina.  Serve 
pure  anche  a formare  un  mastice  onde 
unire  il  ferro  alle  pietre  ; sebbene  questo 
uso  non  sia  molto  vantaggiosa,  poiché 
il  solfuro  di  ferro  che  ti  forma  fiori- 
sce al  contatto  dell’  aria  e dell*  acqua, 
ai  converte  in  solfato  di  ferro,  e quindi 
occasiona  la  rottora  delle  pietre.  Lb  %olfo 
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s’ impiega  pure  pegli  stoppini  solforati, 
peglì  solfanelli,  e per  arrestare  la  fermen- 
tazione nel  vino.  . 

Gli  antichi  tcrillorì.  sull’ agricoltura 
parlano  spesso  degli  zolfi  della  terra,  degli 
zolfi  dell'aria,  come  influenti  molto  sulla 
vegetazione  delle  piante  ; ma  queste,  co- 
nje  dice  Base  ( Dici.  rais.  d‘  .4griéuJt), 
sono  parale  vuote  di  senso,  come  molte  di 
quelle  che  si  adoperavano  un  tempo  per 
ispiegare  tutto  ciò  che  di  spiegare  non 
permettevano  le  teorìe  scientìfiche  dei 
passati  secoli  • 

Nello  stato  attuale  della  chimica  si 
rìgnarda  lo  %olfo  come  un  corpo  sempli- 
ce, e di  fatto  l’ aria  e l' acqtM  non  hanno 
sopra  di  esso  verun'  azione,  per  quanto  a 
lungo  resti  esposto  alla  loro  influenza. 
Non  giova  esso  nè  nuoce  alla  vegetazione 
delle  piante,  quando  è puro,  ma  non  è lo 
stesso  quando  é unito  all’  ossigeno,  o ad 
altre  sostanze  ; di  (atto,  le  piante  esposte 
all'  addo  solforoso  si  scolarono  ben  pre- 
sto, perdono  le  loro  foglie,  e finiscono 
col  morire,  e le  partì  delle  piante  tocche 
dall’  acido  solforico  sono  disorganizzale, 
bruciate,  come  se  fossero  state  messe  nel 
fooco.  Di  fatto,  le  piante  annaffiate  eoo 
una  .piccolissima  quantità  d'acido  solfo- 
rico disdolto  in  una  gran  quantità  d'a- 
cqua, ovvero  sparse  d'una  pìccola  quantità 
di  fiorì  di  zolfo  in  polvere,  che  sono  com- 
posti dì  zolfo  e d'  un  poco  d'acido  solfo- 
rico a nudo,  prendono  più  di  vigore. 

E prubablle,  che  l’ effetto  del  gesso 
sulle  praterie  arlifiziali,  l’ effetto  delle  ce- 
neri spiritose  sulle  coltivazioni  di  qoalun- 
que' specie  dipendano  dalla  stessa  causa. 
Liebig  manca  però  ancora  di  dati  posi- 
tivi su  tale  argomento.  (VetB  i voaAoK 
Gasso  e CzsEzi.) 

Lo  solfo  non  arde  se  non  eolT  as- 
sorbire 1’  ossigeno  dell’aria,  giacché  non 
vi  può  essere  combustione  senza  ossige- 
no  ; di  fatto,  gettando  dello  zolfo  in  pol- 
vere sul  focolare  d’ un  camino,  ove  il 
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i'uoco  slrt  per  »ccunJcr&i,  e cliludcn«la 

r apertura  di  r|uel  candno,  li  ha  la  ccf' 

feizn  di  «estinguere  improvvisamente  quei 

fuoco.  Si  è cre4.uhi  di  dovere  qui  ripui  (ar 

questo  fatto  per  T Utrutione  dei  culli- 

valori. 

L*U8o  princi|>iile  al  quale  si  adope- 
ra lò  mlfu  nelle  campagne,  è qucUo'dclla 
fabbricniioiic  degli  lolfanclli,  di  cui  lutti 
conoscono  V utilità.  Gli  ^tillunclli  si  for- 
mann,  Aiccndo  fondere  dello  zolfo  in  un 
vaso  di  terrà  sopra  un  piccolissimo  fuoco, 
ed  lumicrgrndovi  l' estremità  delle  piccole 
si:hegge  di  legno  dolce  bene  asciutto,  o 
dei  fusccllini  di  canape  della  looghczza 
<li  quattro  a cinque  pollici,  e riuniti  .io 
piccoli  mazzetti. 

Si  adopera  anche  frequentemente  lo 
zolfo  nella  uieiricina  veterinaria  come  sii- 
dorilico,  sia  in  natuiu,  sia  misto  con  di- 
versi ingredienti.  La  rogna  soprattutto 
dei  cani  e dei  montoni  si  guarisce  spesso 
Con  questo  solo  mezzo  ; sembra  però  che, 
per  agìr«,  debbo  provare  un  principio  di 
combinazione  con  P ossigeno,  e perciò 
I>isogn;4  preferirne  i Cori  alta  polvere, 
quando  si  vuole  adoperarlo  col  solo  in- 
termedio delfacqna  (i). 

Chiuderemo  quesP  articolo  riferen- 
do quanto  scriveva  il  sommo  Liebig^ 
Suir  origùtà  dello  u)lfo  nei  ocgctabili 
(Chim.  appi  à la  phy,  vég.  et  à tagrUuU. 
Cop.  VI.) 

SuW  origine  dello  %o1fo  nei  oegetabili. 

La  fisiologia  c’  insegna,  che  tutte  le 
«patti  costituenti  del  corpo  animale,  cioè 
la  fibra  muscolare,  il  tessuto  cdlulare,  la 
sostanza  organica  delle  ossa,  la  cute,  Ì 
capelli,  ec.  vengono  generate  dal  fluido, 

(i)  EisenJosi  dimoUralo  ehe  nei  fiori 
zulfo  noi)  VI  etisie  «kiiuii  ancorché  pìc- 
cola qnaniils  di  acido  solforico  o snlforoto, 
pare.’  come  egrejEÌamente  rifleile  il  signor 
PùC-ì  { Dit.  rogiùtitito  di  .dgricol.  E<iis.  di 
Napoli),  che  «»si  si  renUauo  prcteribiU  alla 
• 
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denominato  sangue^  che  circola  in  tutte 
le  parti  dclP  organismo. 

Le  piante  somministrano  agli  ani- 
mali le  parti  costituenti  il  sangue,  le  qua- 
li poi  (iroducooo  quelle,  onde  constano 
tutu  le  confoimazioni  animali.  1 carnivo- 
ri si  nutrono  del  sangue  e dei  muscoli  di 
animali  erbivori  e consumano  divorando- 
li le  parti  cusliUienti  le  piante  che  a 
quesf  ultimi  servito  aveano  di  pascolo. 

Alcune  ficerebe  rhiiuh  he  esalltssi- 
me  comprovarono,  che  i due  componenti 
principali  del  sangue,  detti  albumina  e 
fibrina^  tono  combinazioni  di  zolfo. 

Sliattendo  il  sangue  alP  usare  «Iella 
vena  con  una  bacchetta  o con  un  fascet- 
to  di  vimini,  ne  vico  separata  In  fibrina 
in  forma  di  fili  bianchi  mollo  elastici;  Ula 
separazioni  «Ielle  parli  del  sangue  è già 
sallìcieutc  il  farlo  riposare,  poiché  si  c«ki- 
gula  in  gelatìna,  che  cunlincndosi  a ppco 
a poco  si  divide  in  uu  fltiicio  giallognolo, 
detto  siero  di  sangue  cd  in  un  tessuto  di 
fili  tenuissimi  di  Jibrinag^  che  a modo  di 
una  spugna  rinchiudono  fra  «li  loro  i co- 
si delti  corpuscoli  del  sangue. 

L*  albumina  trovasi  in  ispecialìlà 
più  che  altrove  nel  siero  di  sangue,  a cui 
coiimoica  la  qualità  di  coagularsi  al  cal- 
do in  una  sostanza  bianca,  solida  ed  ela- 
stica, proprietà  universalmente  conosciu- 
ta dell*  afbumc  ( bianco  d'  uovo  ),  di  cui 
Pulbumina  torma  il  prìncipal  componen- 
te.' La  fibrina  tolta  alla  circolazione  si 
lUMtra  qual  Costanza  del  tutto  insolubile 
nelP  acqua  fredda. 

L*  albumma  del  siero  di  sangne  e 
deir  albume,  è nello  stalo  naturale  sor 
lubile  nelP  acqua,  colla  quale  si  combina 
in  qualunque  proporzione. 

polvere  del  cosi  «Ietto  solfo  in  pant.^  unb 
csmeute  per  to  stalo  fisico  «Ielle  loro  par- 
ti, cioè  di  massima  attenuazione  ; stato  mico 
che  rende  qnélle  parti  piò  suscetlihili  « 
spiegaro  un'azione  tulPecunomla  aoìmalc. 
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Qui  (roTÌamo  ■ proposito  di  br 
meniionL-  ilHla  casm^u,  coslilnente  prin- 
cipale del  latte,  satsnia  generala  neU'or- 
ganUmo  vivo  dell’  animale,  concorrente 
alla  brmazinne  del  sangue  ed  unico  nu- 
trimenlo  azotato,  che  dalla  madre  vien 
•fferto  allo  prole.  *•  I 

Tj  albumina,  la  fibrina  c la  canina 
si  distinguono  da  ogni  altra  parte  costi- 
tuente del  corpo. animale  per  un  conte- 
nuto cdsiaote  di  zolfo,  il  quale  non  ri  si  1 
trova  nè  allo  stato  d'  ossido,  nè  d'  ocidn 
solibrico  libero,  nè  di  aolfalo. 

L’ albumina  dell’  uovo  d’un  volatile 
aprigipna  nell’  hopottidire  del  gas  acido 
idrosolfarieo,  che  fa  «noerire  I'  argento 
•4  ab^UttaBI,  «oo  co)  i4eo  in  contatto,  I 
trasformandoU  «aperficìalcneote  in  solfori 
inetallict.  Lo  sviluppo  d’ acido  iiìrusulfo- 
rio»  aftien«  periaenie  nello  patrefaiione 
della  fibrina  e deità  cascina,  ed  olire  n 
questi  falli  ve  nMiauno  diversi  altn,  die| 
del  pari  concorrono  n diuiustrar  il  conte- 
nuto di  zolfo  nei  Ire  corpi  sunntfminnli, 
la  provenienza  dei  quali  forma  un  altro 
quesilo.^Poiuhè,  se  anche  è fuor  di  dub- 
bio la  loro  derivazione  dal  nutrimento 
degli  animali,  doc  dalle  piante,  pure  do- 
vremo ricercare,  in  qual  forma  ed  in 
quale  stato  siano  contenuti. nei  tegetabili. 
Questo  punto  -fu  <li  molto  rischiarato 
dalle  più  recenti  ricerche  dei  ehimici. 

Le  piante  che  contengono  certe 
combinazioni  sulfuree  in  quantità  diverse 
e rarì^tli  e.  giammai  prive  d'  azoto,  ora 
deposiTate  nelle  radici  o nelle  sementi, 
ora  discìolte  nella  linfa. 

Di  queste  combinazioni  se  ne  tro- 
v*ano  dne  nei  grani  dei  cereali,  nei  coti- 
ledoni delle  leguminose  fpcr  esempio  dei 
piselli,  dei  fagiuoti  c delle  lenticchie),  ed 
una  terza  trovasi  nella  linfa  di  qualunque 
pianta,  ma  in  maggior  quantità  negli  er- 

l>agg'- 

Un  preciso  csaipe  delle  quantità  o 
della  composizione  elementare  di  dette 
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combinazioni  oondusse  al  lìmarchevule, 
risultato,  essere  la  soslouza  vegetabile 
sulfurea,  sciolta  nella  linfa  delle  piante,, 
Identica  coìP  albumina  del  siero  di  san- 
gue o dell'  albume  ; più,  aver  il  compo- 
nente sulfureo  dei  cercali,  proprietà  e 
composizioni  eguali  a quelle  della  jibri- 
na  del  san^c^  e presentor  fiuulmente  la 
sostanza  nutritiva  constatal>ile  nei  piselli, 
nei  fagiiioli  e nelle  lenticchie,  rapporti  c 
composizione  pari  a quelli  della  ;casei/ia 
del  latte  (i).  • 

Queste  parti  componenti  sulfuree 
del  sangue  non  vengono  adunque  ge- 
nerate dair  animale,  ma  dalle,  piaefte,  o 
se  mancano  al  primo  nel  suo  alimen- 
to, non  si  formerà  sangue,  laddove  le 
sostonze  vegetabili  sono  tanto  più  nulrì- 
tivé  e tanto  più  atte  a mantener  il  pro- 
cesso vitale  degli  animali,  quanto  più 
contengono  di  queste  combinazioni.  Al- 
cune famiglie  di  vegetabili,  come,  per 
esempio,  le  cruciferc  ci  offrono  inoltre 
delle  altre  combinazioni  organiche,  nelle 
quali  lo  zolfo  entra  in  qiianlità  ancora 
maggiore  che  nello  su  conicinptsite.  • 

Distintissimi  in  questo  riguardo  so- 
no il  seme  di  senape  nero,  il  ramolaccio, 
r aglio,  la  cipolla  e la  cocleoria,  che  os- 
soggettute  coir  nrqua  alla  distillazione, 
»X)Uiuùni>traiio  olii  essenziali,  i quali  pel 
loro  odore  penetrante  cd  irritante  i nervi 
ottici  cd  olfiittorii,  divariano  da  tutte  le 
sostanze  vegetabili,  pnvc  di  zolfo. 

Dal  costante  apparire  di  combina- 
zioni sulfuree  in  tulle  Io  piante,  come  pu- 
re in  ogni  semente,  e dal  loro  predomi- 
nare ili  tutte  le  piante  ooUUatc  allo 
scopo  dì  senir  per  nutrimento  agli  uu- 
oiini  ed  agli  animali,  chiarU  s' appalesa, 

D)  he  rerenlissime  anstisi  di  qncsie 
sotUiizc. ’sìiinu  «li  pi’oTectieozs  animalf;  u 
vegelabile,  si  trovano  iietl'opcEa  di  Lieùif: 
La  chimica  or^inica  9p|dic«ta  alla^fiùologia 
e patologia.  liràunscbweig^  ig4))pag- 
« «g- 
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quanto  indispensabile  sta  per  la  forma* 
xiooe  d*  una  pianta^  la  presenta  d'  una 
combioatione  che  sumioìaistrì  lo  sullo 
necessario  allecombinationi  organiohe(  i ). 

Da  dò  d potrà  desumere,  che  una 
pianta  anche  nel  caso,  che  tutte  le  altre 
coodisiooi  al  suo  accresdmeoto  si  trovas- 
sero riunite,  si  troverebbe  nulladimeno 
impedita  nella  formatiune  di  queste  ma- 
terie organiche  sulfuree,  pel  mancamento 
totale  o parsiale  d’  una  idonea  combina- 
stone  di  solfo,  non  potendo  essa  produr- 
le, che  in  ragione  diretta  collo  solfo  offer- 
tole. L’aria  atmosferica  non  potrebbe 
contenere  altre  combinasioni  di  solfo 
fuorché  tracce  malapena  ravvisabili  d'aci- 
do idrosolforico  \ lo  solfo  necessario  allo 

(i)  È uti*  osmrvaxtone  falla  già  da 
ffiiidenow  (Elementi  botanica^  secon- 
da edit.  che  le  radici  del  ramejr 

patientia^  Linneo,  Cootengonu  delk^  solfo. 
Fourcroy  e Fauifuelin  niialtaiaiiilo  le  te- 
menti dei  cereali  osservarono  una  aerie  di 
fenomeni  corrispondenti  elle  rsssiooi  del* 
r acido  idrosolforico,  locchè  però  non  fu 
da  loro  espresso.  Ein/iojl  ehe  esaminò  t 
fratti  dei  cereali  e delle  legamioose,  non  vi 
riscontrò  lo  solfo.  Proust^  che  ottenne  nel- 
r esame  chimico  della  fecola,  che  si  dep>- 
aita  dai  succhi  spremuti  dai  vegetabili,  delle 
reasioni  d'  acido  idrosolforieo,  esleroò  ap* 
peua  più  tardi  nel  suo  trattato:  v.  Sul  priiT- 
cipio  odoroso  del  caccio  ( Aftn.  de  chim, 
et  de  fdtfs.  Tom.  X,  pag.  35  ) che  il  glu- 
tine vegeUbile  conlien  dello  solfo,  la  coi 
pretensa  nelle  sostanze  acri  del  ramolaccio 
e della  coclearie  fu  espreasamente  indicata 
de  Barttii  e Deyeux.  Planche  conslalò 
la  prascnsa  dello  solfo  in  piò  di  5o  specie  «li 
piante,  clastilicandolc  secondo  il  minor  o 
maggior  conteouto  di  qùesl*  elemeato. 

Sotto  questo  rapporto  furono  esami- 
nate dal  chiar.  prof.  Pleìfchl  le  sostanze 
vegetati,  che  forniscono  gli  alitneoli  |uù 
comuni,  quali  sono  il  fruo\|ento,  la  segala, 
Torto,  il  riso,  il  forroenloae,-  il  miglio,  i 
piselli,  le  lenticchie,  i fag'uoli  ed  inoltre 
i semi,  deir  avena,  del  ' trifoglio  comune, 
della  cetirangola  c delT  erba  spegna. 

* Questa  sosUnsa  furono  aasuggelUta 
alla  distiUasiona  sacca  in  una  storta  dì  vetro 
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sviluppo  doHa  pianta  uoo  le  |>otrà  quindi 
esser  fornito  che  dal  auolo,  e V aasocbi- 
meoto  dallo  solfo  oon  potrà  aver  luogo  ^ 
per  altra  via  che  per  quella  delle  radici. 

Dalle  analisi  di  numerosa  sorgenti 
minerali  rilaviamo  la  forma,  sotto  la  qua- 
le appariscono  nel  suolo  le  combinasioaì 
di  solfo.  L'  acqua  di  queste  sorgenti  lot- 
te non  è che  acqoa  piovana,  caduta  sulle 
montagne,  che  dalla  superfieia  lerresUe 
infiltrandosi  sempre  più  s’ iropadrooi  di 
tutte  le  sostante  solubifi  che  le  furono 
ovvie,  dalle  quali  adunque  ottenne  le  qua- 
lità caratteristiche. 

Fra  le  materie  sciolte  oelTacque  di 
fonte  e di  posso  non  mancano  quasi  mai 
i solfati,  i sali,  che  io  quantità  abbastaosa 


ooraoaieante  con  ^ bottiglie  votfiane,  V una 
«Ulte  quali  conteneva  tuta  aolasiooe  acqu<^ 
sa  .di  acetato  di  piombo  con  esuberania  di 
acido  ucelico,  per  impedire  la  prectpiCasio- 
ne  di  carbonato  di  pioeibo.  Fasaaoduvi  i 
vapori  Sviluppali  nella  storta,  si  deposilù 
una  polvere  greve  e nera,  del  solfuro  di 
piombo,  che  poscia  portata  su  d'un  feltro, 
dilavala,  asciugala  e (rallala  fioalivnle  eoo 
dell*  acido  nitrico,  diede  per  raaàliid  laue 
pólvere  grigiastra,  ohe  offriva  tdtti  i canai* 
Ieri  delio  zolfo.  Piccola  era  in  proporzione 
la  quantità  dì  zolfo  riscontrata  nei  pomi  di 
terra , ma  grande  quella  delU  radici  di 
gramigna  e 4*  atióa,  non  che  nella  foglie  e 
nella  radici  di  moli*  altre  piante  roedid- 
nsii.  Il  sig.  prof.'  Pleitchl  a*  esternò  già 
in  allora,  u ehe  lo  solfo  otlenuto  sotto  for- 
n ma  d*  acido  idrotoUorfeo  nella  lìtttiHa- 
n siuna  secca,  si  trovi  natia  piànta  al  pari 
n dell*  idrogeno,  del  carbonio,  ec.veff  traode 
n qual  parte  costiluenle  nelle  molecole  or- 
n ganiebe,  e che  appunto  io  questo  mode 
n ai  possa . spiegare  1*  eficace  iotlusso  eSer- 
*t  citato  dal  gesso  sul  crescimeote  delle 
t*  leguminose,  essendo  probabile,  che  lo  soL 
rt  fo,  medisule  certi  processi  chimici  stae- 
n calo  dalPaeido  folforico  del  gesso  (solCale 
n di  calca  1 vi  passa  quale  aoslaosa  aliinea* 
n tare,  ^ (Zeitschrift  lùr  Pbjrs- und  Malhcm. 
von  A.  Paumgartner  und  A.  ^on  Etting- 
shausen.  Wien  1627.  li.  Hsod.  alea  Ueff. 
Seiie  167  ond  fdg.  ) 
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Bolabile  incontriuDo  pure  nel  li(juido  ot- 
tenuto per  litcÌTnùooe  di  qualunque  ier- 
JB  fitrlile  sia  di  giardino  o di  campo.  Non 
ci  resta  perciò  dubbio  alcuno  suireriginr 
dellu  aolCu  nelle  piante,  che,  per  quanto 
einora  sappiamo,  deriva  dai  soMàti,  i qua- 
li sciolti  nell’  acqua,  sparsa  nel  fterreno, 
passano  nella  pianta  per  via  dalle  radici. 

Dovremmo  inoltre  ascrivere  al  bi- 
carbonato di  calce,  che  quasi  sempre  tro- 
.vasi  nell'  acqua  di  fonte,  te  tanto  di  rodo 
riscontriamo  nelle  sorgenti  minerali  dei 
sali  d’  ammoniaca,  specialmente  del  sol- 
fato ammoniacale,  imperciocché  nei  pro- 
cessi analitici,  e speciaimente  nell’  evapo- 
raiione,  il  solfato  d’  ammoniaca  subisce, 
mediante  il  carbonato  di  calce,  una  de- 
com{K>tixiune,  in  coos^uenia  della  qua- 
le si  volalilisu  carbonato  d’ ammoniaca 

11  solfato  d’  ammoniaca  è,  tecondu 
il  nostro  parere,  la  combinasione  di  sol- 
fo la  più  alla  all'  assiiniiaziuue  nei  vege- 
tabili. Questo  sale  contiene  due  elementi 
del  pari  indispensabili  alla  vita  del  vege- 
tabile, cioè  zolfo  ed  azoto,  poiché  tatti  e 
due  sono  parti  costituenti  dell’ albumina, 
della  Gbriua  e della  caseina  vegetabile,  e 
ciò  che  merita  ancor  attenzione  si  è,  che 
il  solfalo  <r  ammoniaca  si  può  per  i tuoi 
elementi  considerare  quale  combinazio- 
ne d’ acqua  cogli  equivalenti  di  zolfo  e 
d'azoto,  ili  maniera  adunque,  che  la  sem- 
plice separazione  degli  elementi  dell’  a- 
cqua  gli  abilita  a passar  nelle  parti  costi- 
tuenti del  vegetabile  (i). 

Le  pani  solforate  delle  piante  con- 
tengono .ad  un  dipresso  a5  equivalenti 
d'  azoto  per  un  equiv.  di  zollo  ; se  aduu- 
que  tutto  lo  zolfo  del  solfalo  d'  ammo- 
niaca deve  passar  a far  parte  della  com- 
binazione organica  sulfurea,  è evidciile, 
che  gli  organi  della  piuota  abbisognauu 
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' di  maggior  quantità  d'  ammuuiaca,  die 
' non  le  vico  somniioistratu  dal  solfalo. 

I Un  consimile  rapporto  deve  aier 
' luogo  oeir  aatimilazione  del  caibunio  e 
> dell’  azoto,  provenicuti  dal  bicai  buiiatu 
d'  ammoniaca,  poiché,  supposta  la  pie- 
tenza  di  due  equivalenti  di  carbonio  per 
un  equiv.  d’  azutu,  saia  necessario  il  si- 
multaneo impiego  del  cai  buoio  di  sei  equi- 
t aleuti  d’ acido  carbonico  per  combinai  - 
si  con  un  equiv.  d’ azoto  alla  formazioiie 
di  qualche  sostanza  azotata  del  vegetabi- 
le, le  quali  tutte  conlenguno  due  ei|uiv. 
di  azoto  per  otto  equiv.  di  carbuuiu  (z). 

AfCnchè  lu  zolfo  d’  un  solfato  possa 
far  parte  d’  una  sostanza  vegetabile,  là 
d’  uopo  raffigurarci  una  decumpus'iziuoe 
dell' acido  solforico  in  zolfo,  che  entra 
nella  combinaziune  orgauica,  ed  in  ossige- 
ne,  che  viene  eliminalo,  e ciò  per  i me- 
desimi agenti,  che  operano  nella  pianta 
la  cleeoinposizione  doli'  acido  carbonico. 
Se  vogliamo  assumere,  clic  I'  acido  sol- 
foricu  venisse  presentalu  in  forma  di 
solfalo  di  potassa  o di  soda,  queste  basi 
verrebbero  messe  in  liberi.^  al  mumenlu, 
in  cui  si  decumpune  1'  acido  solforico. 

Ed  iolàtii,  troviamo  queste  basi  a 
formar  parte  di  tutte  le  piante  coltivate 
e della  maggior  parte  delle  selvatiche,  ta- 
lora combinale  cogli  acidi  organici,  o, 
quel  cb’  é più  degno  di  noia,  in  com- 
liinaziiiDc  colle  sostanze  solforale  dei  ve- 
getabili. 

La  caseina  Tegelabìlc,  che  s*  in- 
contra nei  cotiledoni  delie  leguminose, 
non  è per  sè  solubile  nell’ acqua,  u>a 
[losscde  però  questa  qiialilìi  nello  stato 
in  cui  si  ti'ovo  nelle  pianle,  qualità  do- 
sata al  contenalo  di  potassa  o di  soda. 

Così  troviamo  f albuniina  del  su» 
co  dei  vegetabili  sempre  nnita  alla  potassa 


0)  (N  IIj+»q+S03=N4.S4-4..o. 

(a)  tN  Ih  -f-  a C O,  + G C O,  = N + 8 C + lij  Oj  -f.  j). 
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0(1  alla  soda,  e dobbiamo  inoltre  argo- 
mentare che  la  Jibrina  vegetabile,  che 
non  è solubile  nell*  acqua,  lo  doveva  pur 
essere  da  principio  per  raecio  d'un  alcali 
per  poter  giunger  cosi  nelle  sementi. 

La  soda  e la  potassa  dei  solfati,  che 
somministrarono  lo  aolfo  alle  piante,  o 
restano  combinate  alle  sostanze  sulfuree 
formatesi  neir  organismo,  o contrapgono 
altre  combinazioni,  per  esempio,  con  acidi 
organici,  o ritornano  nel  terreno. 

Il  più  diOuso  di  tulli  i Siilfuti,  il 
gesso  (solfalo  di  calce),  può,  a motivo 
della  sua  solubilità,  passar  nelle  piante  u 
dirrltamentc  come  tale  od  indiretUmiente 
nella  forma  di  solfato  d' ammoniaca,  ge- 
nerato nello  decomposizione  Ticeiidevole 
del  gesso  c del  carbonato  d'  ammoniaca 
condotto  in  terra  dulia  pioggia  (i). 

Una  soluzione  di  gesso,  che  con- 
tiene oltre  0 ciò  del  t loruro  di  sodio  o di 


(i)  Alcuni  hsMogi  cercarono  altrove 
la  foule  deilo  zolfo,  esseodu  d'opinione,  che 
venga  direliaracnie  »>iorbitu  dal  suolo, cioc- 
ché non  potrebbe  aver  luogo,  che  nelle 
contrade  vulcaniche.  Perciò  sembra  più  ve- 
roiimiie  T idea  emessa  anche  dall'  autore, 
dover  le  piante  il  loro  zolfo  all'  acido  sol- 
forico dei  solfati  cnnieiiuli  nella  terra,  che 
nell'  organismo  del  vegetabile  vien  decom- 
posto. Ultimamente  f^o$el  fece  noo  speri* 
mento,  ebe  dovea  eceitare  tutta  l'atlenzio- 
ne  dei  naturalisti  ; egli  seminò  del  lepidio 
salivo  in  polvere  di  i|uarto,  di  flintgUs,  dì 
vetro  ordinario  ed  .vnehe  di  acido  silicico 

Puro.  Le  pianttcelle  crcKiutevi  diedero  nel- 
analist  uoa  quatililà  dì  zolfo  i S volle  mag- 
giore di  quella  dei  semi.  Si  scorge,  che  lo 
esperimentature,  innaffiando  le  piante  con 
ì'acqaa  distillala,  e situandole  in  una  camera 
libera  di  vapori  solforali,  noo  trascurò  nul- 
la per  escluder  la  presenza  di  zolfo  e di 
solfali. /fnraiir  ( Jonrn.  dt  Pharm.  mag- 
gio 1843,  pag.  36o),  che  riferisce  questi  spe- 
rimenti, avverte  però,  che  P'ogtl  dimenticò 
dì  liberar  l'aria  ambiente  dall'ac/f/o  idro- 
solforico,  il  quale  gas,  secondo  Huraut, 
al  pari  deli' acido  carbonico,  dell'ammo- 
niaca e del  carburo  d' idrogeno  fa  ognora 
parie  costituente  dell' atuioitera. 
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potassio,  come,  per  esempio,  V acqua  di 
mare  o dì  molte  fuoti,  può  esser  consi- 
derata come  una  mescolanza  d'un  solfito 
a base  d*  alcali  con  del  cloruro  di  cqldo. 

ProTTedeodo  una  pianta  contem- 
poraneamente di  gasso  e di  cloruro  di 
sodio,  per  quanto  sioora  dicemmo,  essa 
si  comporterà  esattamente,  come  nel  caso 
in  cui  fosse  stata  provvista  di  solfato  di 
soda  e di  cloruro  di  calcjo,  potcliè  saran- 
no ritenuti,  in  favore  delle  combioaziont 
organiche  sulfuree,  lo  zolfo  e V alcali  del 
solfato,  mcolrecbc  lo  cloro  ed  il  calcio 
vengono  eliminati  colle  escrezioni,  che 
hanno  luogo  per  vìa  delle  radici. 

Sappiamo  con  piena  ucurezza  suc- 
cedere tale  decomposizione  nelle  piante 
marine,  che  traggono  la  loro  soda  o po- 
tassa del  ciurmo  di  sodio  o di  potassio 
decomposto  mediante  il  solfato  di  calce 
o dì  magnesia. 

L'acido  Idrosolforico viene  sviluppato 

10  considerevole  quantità  da  acque  mine- 
rali solforose,  dalle  sostanze  organiche  pu- 
trcscenit  e pel  coolallo  di  diversi  solfati 
con  sostanze  vegetabili  ed  animali.  Al  pari 
dell'  acido  carbonico  e dell'  ammoniaca  del- 
r atmosfera  viene  pure  l'acido  tdrosolfo- 
rico  assorbito  dai  vegetabili,  che  decom- 
ponendolo nei  suoi  elementi  ne  assimilano 
la  parta  di  cui  abbisognano,  e segregano 

11  resto. 

Uurout  considera  quindi  questo  gas 
qual  sostanza  iodispemabile  al  pari  dcl- 
l'ammooiaca  e dell'acido  earbooico  alla 
vegetazione  di  molle  piante  (e  lo  dovrebbe 
essere  per  tutte  secondo  t moderni  chimi- 
ci,  che  dimostrarono,  esser  contenuto  delio 
zolfo  nell' a/ònme  (*ege/aò//e^.  L'odore  di 
zolfo  abbruciato  svolto  in  sili  pei  cossi  dal 
lulroine,  viene  da  Uuraut  ascritto  egual- 
mente al  contenuto  d'acido  idrotolfurìco 
deir  aria.  Il  fulmine  attravertando  t'alrao- 
fléra,  la  decompone  nei  suoi  elementi,  che 
per  l'alta  temperatura  si  combinano  col- 
l'ossigeno  dell'atmosfera,  formando  seco 
dell' acqua  e dell' acido  solforoso,  il  quale 
cagiona  il  penetrante  odore  di  zolfo  ar- 
dente osservato  in  tali  circostante. 
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Un  Caio  analogo  dovremmo  ammet- 
tere per  i cereali,  e per  quelle  piante, 
che  non  contengono  calce,  benché  ab- 
biano accolto  il  loro  zolfo  dal  gesso;  da 
qnesto  si  può  ancora  spiegare  l' influsso 
favorevole,  che  spesso  esercitato  sì  ve- 
de dal  cloruro  di  sodio  su  alcune  specie 
di  piante. 

ZONA. 

La  terra  è stata  divisa,  relativa- 
mente all'aspetto  eh' essa  presenta  al  sole 
durante  ogni  mese  dell'  anno,  in  cinque 
parli,  che  si  chiamano  zone  ; una  centra- 
le, confinata  fra  i tropici  ; due  glaciali, 
che  cominciano  ai  poli  ; e due  tempei^te, 
che  sono  intermedie. 

Questa  divisione  della  terra  é im- 
portantissima per  r agricoltura,  poiché 
ogni  zona  ne  ha  una  ad  essa  propria. 
( F edi  il  vocabolo  Ci.mz.  ) 

ZONALE  (focus);  Foliumzonaìe. 
(Boi.). 

Dicasi  della  foglia  che  viene  segnala 
da  una  faccia  o zona  di  colore  diverso  dal 
rimanente  della  foglia  stessa,  come  nel 
geranio  zonale  (peìargonium  tonale), 

ZOOGRAFIA.  y.  AasTouis. 

ZOOJATRIA. 

Sigtsìfica  medicina  degli  animali,  vo- 
cabolo più  proprio  che  quello  di  vete- 
rinaria. 

ZOOJATRIA  LEGALE  - GIURIS- 
PRUDENZA VETERINARIA. 

Trattato  di  diritto  sulla  maniera  di 
decidere  delle  controversie  fra  il  vendito- 
re e compratore  d' animali  domestici,  e 
conoscerne  le  frodi. 

ZOOJATRO. 

Aggiunto  dato  a coloro  che  eserci- 
tano la  scienza  della  medicina  animale  ; 
equivalente  al  iruignificanle  vocabolo  di 
veterinario. 

ZOOLOGIA. 

Trattato  degli  animali. 
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ZOOSTERA  MARINA  ; Z.  OCEA- 
NICA; Znostera  marina,  Linn. — .^Iga 
marina,  FI.  fr. 

Che  cosa  sia. 

Specie  di  piante  viventi,  come  le 
altre  del  genere,  in  fondu  delle  acque,  e 
che  forma  un  oggetto  importante  per  gli 
abitatori  di  qualche  porlo  di  mare. 

Classificatione. 

Appartiene,  secondo  alcuni,alla  clas- 
se XX  (gynandria),  ordine  V (polyan- 
dria),  e secondo  altri,  alla  classe  XXI 
(monoecia),  ordine  1 (monandria)  del 
sistema  di  Linneo,  ed  alla  famiglia  natu- 
rale delle  Jluoiali,  secondo  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Foglie  io  foi'ma  di  guaina,  che  por- 
tano una  specie  di  spata;  spadice  linealo, 
piano,  nudo  in  una  delle  sue  supei  Gcie, 
coperta  I'  altra  nella  tua  parte  supcriore 
da  molte  antere  quoti  tessili,  e nell'  infe- 
riore da  alcuni  ovarj  nudi  ; stilo  c stim- 
mi semplici  ; capsule  membranose,  mo- 
nosperme. 

Caratteri  specifici. 

Dalle  radici  serpeggianti  di  questa 
alga  escono  molte  foglie,  dis|>oste  in  fa- 
scetti,  lunghe,  strette,  piane  ed  acute; 
caule  o spadice  fiorifero  che  nasce  dal 
centro  del  fascelto,  peJicellatu,  che  porta 
da  un  lato  Saio  slami  alti,  e dall'  altro 
olireltanli  ovar  j,  i quali  si  cambiano  in 
frutti. 

Dimora. 

Si  trova  questa  nei  porti  di  mare, 
nelle  paludi  salate,  in  tutti  i luoghi,  in 
somma  dove  il  mare  è profondo  e tran- 
quillo ; le  lagune  di  Venezia  ne  sono 
tutte  piene. 

Vsi. 

La  toostcra  si  adopera  per  imbal- 
lare diversi  oggetti,  per  far  lettiera,  pev 
concimare  la  terra,  per  fabbricare  della 
soda.  Io  Olanda  serve  a fortificare  le  di- 
ghe. (Fedi  i vocaboli  Algs  e Vabbcco.) 

Il  modo  liogolace  di  frattiCcazione 
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ili  questa  pianta  deve  interessare  gli  amici 

dei  fenomeni  naturati. 

ZOOTOMIA. 

Anatomia  u dissezione  degli  animali. 

ZOPISSA. 

Pece  raschiata,  mescolala  con  cera, 
e purgata  con  sale  marino  : tale  prepara- 
zione ha  le  proprietà  di  essere  risolutiva 
e diseccante. 

ZOPPICAMENTO  , CLAUDICA- 
ZIONE. 

Elfetlu  del  dolore  risentito  da  un 
animale,  che  provò  qualche  accidente  nel 
posare  in  terra  uno  o più  dei  suoi  piedi. 

Tre  sono  i gradi,  dice  Base  ( Dict. 
rais.  tT ytgricidL  riconosciuti  di  clau- 
dicazione : la  finta.,  di'  è a[>pena  appa- 
rente ; la  %oppicatura  bassa,  che  viene  in 
appresso  ; indi  T amìamenlo  a Ire  gambe, 
quando  l' animale  appoggiare  non  può  la 
gamba  ammalata  senza  sopportare  gravi 
dolori. 

Gli  animali  più  soggetti  alla  daudi- 
catione  sono  i cavalli  ed  i iiiiili,  e questi 
sono  appunto  quelli,  dei  quali  massima- 
mente  importa  la  sollecita  guarigione, 
peschi  in  tale  stato  più  o menu  impro- 
pri sono  essi  ai  diversi  servigi,  che  da  loro 
si  esigono. 

La  sede  della  claudicazione  si  rende 
sensibile,  quando  una  malattia  locate 
«sterna  i quella,  che  la  produce  ; e quan- 
do la  malattia  locale  i interna,  la  claudica- 
zione si  riconosca  sovente  dalla  posizio- 
ne che  prende  1’  animale  o riposando,  u 
camminando  : talvolta  anche  in  quest’  ul- 
timo caso  è possibile  avvedersene,  pre- 
mendo col  pollice  successivamente  tutte 
le  parti  del  membro  ammalato:  non  di 
rado  questa  sede  rimane  occulta,  quando 
è,  per  esempio,  prodotta  da  un  reuma- 
tismo. 

La  causa  della  claudicazione  si  deve 
per  lo  piò  conghietturare  che  possa  esi- 
stere nel  piede,  ore  conviene  cercarla, 
sferrando  il  piede,  o col  riconoscerne  il 
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buco,  se  proviene  da  un  chiodo,  da  un 
sasso,  da  una  spina  ; o col  mordere  P urlo 
dello  zoccolo  con  b termglia  ; o col  1 let- 
tere leggermente  la  parete  o la  suola  col 
manico  delb  tenaglia  stessa. 

Le  cause  più  frequenti  di  quella 
specie  di  cbudicazione,  che  ha  la  sua 
sede  nello  zoccolo,  sono  la  somstoitz,  lo 
rosTuaa  di  t/ualunque  specie,  la  sooi.z 
asDCisTS,  r lacsaTiMZBTo  DZixo  aoecoi.o, 
la  ruaincs,  la  eopriss,  il  vettokb,  b so- 
raapposTs,  Is  coaTSATTras,  il  vico  e la 
FBATTOaa  dell'  osso. 

Non  uno  soltanto,  ma  due.  Ire,  ed 
anche  tutti  quattro  i membri,  intaccati 
pauonn  essere  nel  tempo  stesso  dalb 
claudicazione  : essa  è più  dolorosa,  e porla 
consegueuze  più  gravi  nei  membri  poste- 
riori, che  negli  anteriori. 

La  [lerdita  dell'  appetito,  I’  abbalti- 
ineuto,  la  febbre  sono  le  più  ordinarie 
conseguenze  delle  claudicazioni  dolorosis- 
sime: spesso  difficili  diventano  le  digestio- 
ni, e r animale  va  dimagrando. 

Vi  sono  cbudicaziuni  incurabili, 
alcune  delb  quali  attribuire  si  devono 
all’ organizzazione  originale  detl' animale, 
altre  agli  accidenti,  od  a mabtlic  mal 
curate  fino  dai  loro  priiicipii  ; quelle  poi 
che  spariscono,  quando  I’  animab  è ai- 
scsLDSTu,  chiamate  vengono  zorricanza- 
To  DI  Hit  vaccaio. 

Siccome  ogni  specie  di  claudicazio- 
ne esige  un  trattamento  diverso,  così  ri- 
mettiamo il  letture  tanto  agli  articoli 
delle  malattie  sopraindicate,  quanto  a 
quelli  delle  seguenti  : Esostosi,  Srzv'aaro, 
Gobba,  Giabda,  Fohmblla,  Sopbosso, 
Gallzttz,  Tssciobb,  Ibtaccatcba,  Giab- 
ikikb,  SroBzo,  Stubtilatcba,  CuaTcsiosa, 
Piaga,  Scabbia,  Acqua  e Divebgsbba. 

In  termine  di  scozzoueria  ai  dice, 
che  un  cavallo  gioca  di  scherma,  ovvero 
che  mostra  il  cammino  di  San  Giacomo, 
quando  porta  il  suo  corpo  innanzi  per 
Sollevare  il  membro  zoppicante  : si  dice 
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anche,  eh'  eiio  %oppica  eoW  oneekio, 
quando  riloTa  la  tetta  nei  mameolo  di 
potare  il  pie<)e  in  terra. 

Per  lu  più,  quando  intaccato  è un 
membro  davanti,  il  cavallo  porla  la  lobi 
alta  ; la  porta  poi  più  basta,  te  iniarcalo 
o’  è un  membro  da  dietro. 

Quando  la  cauta  della  claudicazione 
non  è apparente,  gli  tcozxoni  ingannano 
gir  acquirenti,  tacendo  ai  cavalli,  esposli 
da  etti  in  vetuiita,  iinn  leggiera  furila,  alla 
quale  aUribnitooao  la  cinudiratioiie  : Ona 
tale  frode  dorrebbe  eiaere  punita  con 
pene  corporali. 

I cnvalli  direntali  zoppi  per  arci- 
dente,  e reiidult  quimli  inabili  a qualun- 
que lavoro,  ae  tono  belli,  bnoni  e d'  età 
competente,  pouono  tervire  nondimeno 
alla  riproduzione.  Non  coti  quelli  che 
zoppicano,  pcrchù  hanno  i piedi  troppo 
piecotì,  od  incoMUUati,  ovvero  i taìloni 
tiretti,  oppure  chs  ti  trovano  ajfelti  e 
tiretti  aUe  tpatle,  perché  qoetli  difetti  di 
conformazione  pattano  io  eredità  ntUe 
loro  praduxiaai,  e la  rendono  incapaci  di 
queionqac  forte  e luogo  eiercizio. 
ZOPPINA  (Zoo).} 

E da  noi  coti  detta  la  malattia  die 
fa  Koppiear*  In  bestia  che  n’i  afletla; 
diceti  pure  pedaina , rtdueia.  Vanno 
particolamwote  soggette  le  betti*  bovine, 
le  pecore,  le  capre  ed  i porci. 

E questa  un  lumore,avvcro  una  re- 
sricbtUa  che  ti  manifesta  in  mezzo  alle 
unghie,  nel  luogo  ove  ti  riunitcono  le  due 
di(n,e,  precisamente,  nel  bifurcamenlu  del- 
lo zoccolo  e dietro  i pasturali.  Tale  tumore 
tormenta  la  bestia,  accretoe  il  calor  natu- 
rale della  parie,  per  cui  ■ fa  dolente  ed 
infiammata.  La  oaine  viti  gonfia  ol  diso- 
pra, ed  il  tumore  patta  per  lo  più  in  sup- 
purazione. Aperto  che  sia,  manda  un  umo- 
re sieroso  c puzzolente.  Se  il  male  non  s! 
cura,  ti  etiende  e si  profonde  n«  diti, 
e vi  gentrk  in  fine  il  totale  distaccamento 
dell'  unghia  e della  mula.  I 
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Le  caute  tono  quelle  stette  che  ge- 
nerano il  GitvsBDO  sul  cavallo  (ved  que- 
sto vocabolo},  e quelle  ivi  acceon;ile 
(Voi.  XII,  pag.  i3u).  Aggiungati  che  il 
fango  e gli  escremebir  tenuti  troppo  a lun- 
go nell'ovile,  e le  acque  per  cui  si  lauim 
|MUCere  talura  le  pecore,  sono  le  cause  da 
cui  ti  crede  possa  derivare  la  zoppiii.v. 
Anche  queste  cause  recano  nelle  parti  di>- 
licale  della  fenditura  dell' unghia  una  ma- 
teria che  sliiDula,  irrita,  infiamma  c pro- 
duce la  malattia. 

Cura. 

Tosto  che  si  scorge  elle  I'  animale 
zoppica  un  poco,  si  esaminerà  il  piede 
per  liberarlo  dai  corpi  stranieri, ove  ve  oe 
fossero.  11  tumore  che  ti  furma  dev’  esse- 
re aperto  prime  che  sìa  giunto  a mal  ora- 
zione, per  impedire  che  la  marcia  faccia 
dei  guasti.  Si  è suggerito  di  spargere  en- 
tro al  tumore  aperto  da  tè,  dopo  la  sup- 
purazione, una  certa  quantità  di  sollàlu 
di  rame  in  polvere,  detto  altrimenti  ve- 
triolo di  Cipro.  Se  si  conosce  che  il  male 
siati  insinuato  sotto  l’unghia,  si  taglia  que- 
sta a strati  dalla  punta  al  ralcagoo,  e sru-. 
perta  l'ulcera  si  copre  col  dello  solfai», 
fasciando  il  piede  |ter  impedire  che  le. 
diverte  materie,  loceandn  la  (Maga,  qun 
abbiano  a ritardarne  la  guarigiunc;  con 
|>oche  medìcaiioni  si  resliluisce  la  sanità 
all’  animale. 

Quando  il  tumore  sia  coningiu.so, 
allora  lo  si  deve  cauterizzare  (ved.  Csr- 
Tznizzsziuaz),  dopo  la  evacuazione  della 
marcia. 

Contarne.  r 

La  toppina  è malattia  cootagioia,  e, 
perciò  contamina  ben  presto  l’ iotiera 
greggia.  Il  cav.  Botti  era  d’avviso  nu 
tempo  che  la  tappino  non  fosse  àllacnt- 
licda,  perchè  tale  non  la  creilono  i vecclii , 
pastori,  e perchè  gli  sembrava  ragione- 
vole il  supporre  che  la  medesima  cauta 
che  la  sviluppava  io  una  bestia,  la  potesse 
cuntempuraneamente  sviluppare  io  molle 
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altre  indìpeodkntemente  da  oontaglo  ; 
di  poi  un  fatto  casuale  gli  diede  motivo  di 
crederla  contagiosa,  c le  successive  osier> 
vaziooi  e sperimenti  da  lui  assunti  gliela 
confermarono  tale  (V.  il  Pastore  istruito^ 
pag.  4^G).  Difiblti  ove  a'introduce  una 
pecora  affetta  dalla  toppioa  in  un  gregge 
che  non  ne  sia  attaccato,  mentre  trovasi 
desso  chiuso  in  un  ovile  tenuto  colla 
maggior  puUterta,  c se  ne  trascuri  per 
qualche  tempo  la  medicatione,  si  vedran- 
no ben  presto  degli  altri  onìaiali  a dar 
segni  di  trovarsi  affetti  dalla  stessa  malattia. 

E perciò  ad  impedire  che  la  lappi- 
no predomini  nella  propria  greggia,  olire 
ad  evitare,  per  quanto  è possibile,  tutte 
le  rausc  da  cui  si  crede  che  essa  proceda, 
devesi  in  ispecie  medicare  prontomente 
gli  animali  appena  danno  iodiaio  di  esser* 
ne  attaccali,  e meglio  sarò  ancora  se  si 
terranno  disgiunti  dagli  altri  sintantoché 
non  sieno  giiariii.  In  tal  caso,  la  aoppina 
sì  mostrerà  ben  di  rado  nella  mnndra, 
allorché  vi  compaia,  non  assalirà  che 
alcune  bestie.  Iropertanto  i pastori  la  me- 
dichino tosto  che  ne  scorgano  i segni,  e 
la  loro  diligenza  non  permetta  mai  che 
obhia  0 soggiornare  ed  a dilatarsi. 

ZOPPO  CLAUDICANTE. 

Dicesì  degli  animali  che  non  posso- 
no amUre  eguali  e drilli  per  qualche  im> 
(>edimcnto,  infermità  o dìfeUu  nelle  gam- 
be o nei  piedi. 

ZUCCA  ; CitairÒifff. 

Che  cosa  sia. 

Genere  dì  piante  utilissime,  eolti- 
vate  negli  orli  ed  anche  nei  campi.  Esso 
contiene  le  specie  [>iù  furti  della  famiglia, 
e ri  tro>*aDo  i frutti  più  grossi  conosciuti. 
Origioarìe  dei  climi  ardeuli  delP  ludia  e 
deir  Africa,  e coltivate  quori  tenta  veruna 
cura  in  America  e nelle  contrade. merì- 
dinoali  deir  Europa,  anche  fra  noi  do> 
mandano  quasi  tutte  meno  aUenttone  del 
cocomero,  e mollo  meno  dri  mellone.  I 
frutti  di  questo  genere  nou  boono  né 
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r Amarena  della  coloquintida,  né  la  fr»- 
granta  del  cantalupo,  ma  ve  ne  sono  dei 
secchi  ed  alquanto  amari,  e dei  buonissi- 
mi  da  mangiare  anche  crudi.  Del  resto, 
nulla  v'è  di’ più  variato  ebe  le  specie, 
ratte  e varietà  di  questo  genere,  come 
si  è veduto  al  vocabolo  CccuBBiTàcu. 

Cìas$ijica%iahe. 

Questo  genere  appartiene  alla  disse 
XXI  (monoeeia)^  ordine  1 (monadeì- 
phia)  del  sistema  dì  Linneo^  ed  alla 
glia' delle  cueurbitacety  secondo  Jussieu. 

Carotieri  generici, 

Fioa  MsscBio:  calice  di  cinqui  den- 
ti ; corolla  quinquefida  ^ ^lamenti  tre. 

Fioa  FEMMias  : calice  e corolla  co- 
me sopra  \ pistillo  infido  ; pomo  di  tre  a 
cinque  varietà  con  multi  semi,  a margine 
rilevalo  e totalmente  esterno. 

Enumera%ione  delle  specie. 

Le  relaxioni  di  confurmaaione  più 
importanti  ad  osserrasai  tra  le  tucebe,  si 


peli  onde  coperte  sono  queste  piante  in 
lotte  le  loro  parti,  ddla  constslenta  ddle 
f(»glie,  e soprattutto  dalla  forma  dei  fiari, 
ed  anche  dal  loro  colore,  senta  trascurare 
la  figura  della  sementa. 

Stabilire  quindi  ti  possono  per  le 
tacche  quattro  od  anche  cinque  spedo 
distinte,  come  scrive  Duchesne  (Dìctiom, 
rais.<f  AgriculQ^t  riportarle  a ire  serio- 
DÌ  0 generi  subaltemi,  determioaudone  le 
loro  ratte  o varietà  principali  come  segue  i 

SEZIONE  PBIMA 

Fiori  bianchi  assai  dtffus\\Jbglie 
rotonde,  molli  e pelose  ; semente  inca- 
vate air  allo  ed  al  basso  di  color  bigio. 

Geiteae  peimo 

ZqccA.  M pEscsat.  Cucurbita  Icucaniho. 
a Zucca  peretta.  v lagenaria, 

b Zucca  larga.  i#  lattar, 

c Zucca  lunga.  m hnga. 
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SEZIONE  SECONDA 

Plori  gialK  a campana  sjogti*  am- 
pie, più  o meno  angolate  j temerne  ovali 
di  color  bieooo. 


GaaaaE  ibcoroo 

Z.  DA  HAaGuaE,  Cucurbita  moschata. 
GlRtHE  TBaxo 

Z.  PoroRB.  Cucurbita  polymorpha. 

a Pera  luUa.  » pixidaxit. 

b Coluquintida  falsa.  » colocyntha. 

c Cedrata.  » verrucosa, 

d Turbante.  » pìleifortnis. 

e Girainnnte.  « ublonga. 

y Berliiiguzzu.  <j  melopepo. 

GeREHE  Ql'lBTO 

Z.  Inuiara.  Cucurbita  maxima, 

a Gialla  liscia  o ricamata. 
b Verde  scura. 
c Verde  chiara. 

SEZIONE  TERZA 

fiori  piccoli  o poco  dilTusi  ; se- 
weme  colorate  ; foglie  sode  , dritte  e 
laciuiate. 

Gbreiie  qdikto 

Z.  Pasteca.  Cucurbita  anguria, 
a Polpa  e semi  russi. 
b Polpa  rossa  e semi  neii. 
c Polpa  gialla  e semi  neri. 

Esaminiamo  le  iliifercnzc  che  pas 
tauo  fra  codeste  specie  e varietà. 


GENERE  PRIMO 

ZUCCA  DA  PESCARE  ; Cucurbita 
leucantha. 

Specie  di  Bocca,  o te  ti  voole,  ge- 
nere subalterno  che  contiene  tre  specie  o 
rasie , doi  : la  peretta,  la  larga  e la 
lunga,  tolte  originarie  della  zona  torrida, 
e delicate  ad  allerarsi  nelle  regioni  medie 
e settentrionsli  della  zona  temperata,  tutte 
e tre  caratterizzate,  come  si  è detto  di  so- 
pra, e comprese  nel  numero  delle  cucur- 
bitacee  più  facili  ad  arrampicarsi. 

La  ZUCCA  eeeetta,  Z.  eicorpobba  ; 
Cucurbita  leucantha  lagenaria,  ha  il  suo 
frutto  a forma  di  bottiglia  ; spesso  perù  la 
parte  più  vidoa  alla  coda,  o peduncolo, 
invece  di  avere  il  collo  lungo,  ti  gonfia, 
imitando  io  piccolo  la  tumefazione  del 
ventre,  dal  quale  non  è separata  che  con 
una  torta  di  strangolamento  ; e questa  è 
una  varietà  spesso  costante.  Lo  stesso  si 
dica  delle  macchie  scure,  ma  sudicie  e poco 
regolari,  con  cui  è coperta  talvolta  la  sua 
pelle.  Lo  sua  semenva  è in  generale  più 
buona  di  quella  delle  altre  due  razze  ; le 
sue  foglie  sono  quasi  intiere. 

La  ZOCCA  I.ABOA,  detta  Z.  a laoHas, 
c la  ZOCCA  LDRGA,  detta  Z.  PiRiPoanE,  sono 
tutte  due  a foglie  dentellate  ; il  frullo 
della  larga  ha  il  ventre  assai  grosso,  cd 
assai  prolungalo  i quello  dalla  lunga.  Si 
procederebbe  forse  con  più  d'  esattezza, 
se  si  considerasse  la  solidità  della  scor- 
za del  frutto  ; imperciocché  fra  le  lunghe 
se  oc  trovano  a guscio  duro  come  quello 
della  ' peretta  e della  larga,  ed  altre  a 
guscio  tenero,  e queste  sono  le  niigìloci 
da  mangiare,  purché  siano  colle  come  i 
cocomeri  innanzi  all'  intiero  loro  cresri- 
menlo,  altrimenti  la  polpa  matura  sarebbe 
filaticcia. 

La  larga  è adoperata  da  coloro  che 
imparano  la  scuola  del  nuoto  per  soste- 
nere la  testa  fuori  dall'acqua. 
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Il  gnscìa  della  pereltii  serve  di 
tiglia  ai  |>ellvgniit;  alcuui  giardinieri  l’aii^ 
1)0  uso  delle  piccole  per  riporvi  delle  se- 
lueoie,  che  vi  ti  custodiscono  assai  bene. 

La  seincQza  della  zucca  da  pescare 
è ut^  delle  quatiru  temeute  fiedtie  delta 
iarmacia. 

GliNERB  SfcCONUO 

ZL'CCA  Dà  MANGIARE  j Cacar- 
hila  moscluita. 

Questa  specie  o razza  del  gcacie 
suhaUcroo  poruna,  presenta  anch^  essii 
)>.trecchie  varietà  relative  alla  loro  forma, 
ui  loro  colore  esterno,  ed  a quello  della 
loro  pol|>a.  Il  nome  cUriolo  mellonato  o 
ita  mangiare^  che  le  vico  dato  dai  creoli 
francesi  ulte  Antille,  annunzia  abbastanz:) 
fuso  che  ne  fanno.  Nei  pue»i  meridionali 
della  Francia  e delP  Italia  è collivàlu  tolto 
il  Qoine  di  cHriolo  muschiato,  ed  in  alcuui 
dislrelH  sotto  quello  di  cocomero. 

Le  zucche  da  mangiare  non  dUTeri- 
tcooo  dai  poponi  che  per  un  aggregato  di 
caratteri  assai  piccoli  per  loro  stessi  : In 
foruta  ovale  delle  semenze,  la  grandezza 
dei  Guri|  In  loro  dilatazione  ad  imbuto,  ed 
il  loro  color  giallo,  la  disposizione  dei  ra- 
mi, la  figura  angolosa  delle  foglie  ravvi- 
cinano veramente  questa  zucca  al  (K>po- 
ne  ; mn  la  mollezza  di  queste  foglie  me- 
desime, la  loro  peluria  morbida  c folta, 
la  pallidezza  esterna  dei  fiori,  il  loro 
sirangoUmvulo  verso  il  basso  del  calice, 
il  pndungamento  delle  punte  verdi  ester- 
ne del  calice  , ed  il  gusto  muscliiato 
della  polpa  del  frutto,  danno  a questa 
zucca  molta  analogia  con  la  specie  della 
zucca  da  pescare  •,  questa  polpo  però  è 
più  soda  di  quella  delle  zucche  lunghe, 
che  sì  avvicinnnu  in  ciò  ai  berlingozzi. 

Questa  specie  ambigua,  poco  fio  qui 
determinata,  si  sttddivide  in  parecchie 
razze,  come  quella  dei  poponi,  le  quali 
si  suddividono  ancora  in  diverse  vaitetà, 


Z U € 

sin  relativamente  ulta  forma  del  frullo 
(iìjIIo,  sferico,  ovale,  cilindrico,  a mazza, 
u pestone,  più  o meno  grosso,  a coste 
più  o meno  rilevate  ; M relaUvauiente 
al  colore  d'  un  verde  più  o meno  scuro 
III  di  fuori,  ed  al  di  dentro  dal  giallo  dì 
zollo  il  più  pullido  fino  al  rosso  arandalo. 

GfcNERE  TERZO 

ZUCCA  POPONE  s Cucurbita  pe- 
po  (l). 

Parbndu  della  zccct  io  generale,  noi 
aldnanm  annunziato,  che  la  più  ■lumeruta 
delle  tre  suddivisioni  di  questo  genere  è 
quella  cunteneiite  i roroai  ed  i roruacui, 
i quali  differiscono  dalle  ZL'ocaa  ns  rzscs- 
ai  per  i loro  fiori  a campana  di  color 
giallu,  per  le  loro  semenze  ovali,  per  le 
loro  Coglie  più  angolose  e generalmente 
più  ruvide,  e dalle  risTaaaa  per  i loro 
Curi  inulto  più  grandi,  per  le  loro  se- 
menze forti  e pallide,  e per  le  loro  foglie 
non  intagliate. 

I ropoaciai  sono  essi  roedcsiiui  di 
tre  sorta,  fra  le  quali  la  zoces  ns  iiaHGu- 
az,  e la  zucca  lanuai  sembrano  formare 
delle  vere  specie.  Non  sono  essi  perù  ca- 
ratterizzati da  ilisliozioiii  abbastanza  pro- 
nunziate, laddove  io  quella  del  popone 
propriamente  detto  1'  analogia  si  trova 
prorata  fra  un  gran  numero  di  razze, 
tutte  facili  a confondersi,  a motiru  dai 
loro  meticci  intermedii,  ma  parecchi  dei 
quali  si  presentano  con  caratteri  assai  ri- 
levati. Se  ne  potrà  giuilicare  dalla  speci- 
fica delle  razze  e varietà. 

Non  crediamo  di  dover  qui  ricorda- 
re tutte  le  variazioni  osservale  da  Oa- 
chtsne  per  quattro  anni  successivi,  dal 
1770  al  1774-  l>a  ne  trova  il  ragguagfio 

(1)  !..  Kuciclopcdi.  ed  il  nostro  7’ar- 
giorii-ToLzetti  cooiiderano  per  varielj  di 
onj  <le>n  specR  si  I.  cuemròila  pepo  che 
U cucurbita  mtlopepo. 
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Deir  Eociclc^edia  metodica,  aUe  porti  bo- 
tanica ed  agricoltura,  potendoai  anche 
rivolgere  alle  6gure  colorate.  Questi  ri- 
sultali sembrano  solo  convenieoti  ad  nn 
corso  d' agricoltara.  Per  rìgnardo  alle 
razze  prìndpali  di  più  rilevante  diffe- 
renza, che  si  mantengono  quasi  tempre 
costanti  quando  sono  isobte,  non  par- 
leremo soltanto  di  quelle  che  sono  uti- 
li, giacché  anche  le  altre  interessano  per 
le  loro  forme  e per  i loro  colori  : queste 
ritenere  si  possono  per  altrettanti  frutti 
d' ornamento,  i quali  si  hanno,  quanto  i 
6ori,  un  diritto  all’  attenzione  dei  dilet- 
tanti d' agricoltura, 

n rupuas  propriamente  detto,  cucur- 
bita pepo  (pepo  poìymorphus).  Il  carattere 
di  questa  specie  sembra  non  essere  che 
la  sua  stessa  tncustanza,  ed  è perciò  diffi- 
cile il  descViverlo.  La  grandezza  dei  fiori, 
la  loro  forma  regularmente  conica,  la  di- 
reziooe  pochissimo  inclinata  delle  foglie, 
il  loro  colore  oscuro,  la  loro  sostanza 
secca  e frangibile  nel  parenchima,  molto 
acquosa  nelle  coste  e nervature,  d' onde 
risulta  la  loro  asprezza,  come  anche  la 
struttura  dei  peli  ruvidi  e tumefotti  alla 
base  onde  i frutti  sono  sparsi  : ecco  qiuin- 
tn  si  pnù  osservare  di  veramente  generale 
nelle  diverse  razze  a coi  crediamo  riferire. 

Aggiungiamo  alcune  osservazioni, 
che  si  possano  riguardare  comuni  a pa- 
recchie albe  fra  esse. 

i.°  I frutti,  il  verde  dei  quali  è il 
più  nero,  sono  quelli  che,  maturando, 
acquistano  la  gradazione  più  oscura  del 
giallo. 

3.°  Lungi  dal  colorarsi  al  sole  l' e- 
pidermide  di  questi  fruiti  diventa  quasi 
trasparente;  ed  il  giallo  sudicio  delle  fibre 
legnose  li  rende  d'una  pallidezza  estrema 
dal  lato  ove  colpiti  sono  dal  sole. 

5.°  La  privazione  assoluta  di  luce 
imbianca  nuodimenu,  Secondo  l'ordinario 
suo  effetto,  quelle  |>arti  che  toccano  la 
terra  ; ma  appunto  iuturnu  a quella  mao 

Dit.  d'unric.,  a 4* 
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chiù  bianca  il  verde  diventa  più  scuro,  e 
vi  si  conserva  più  a lungo,  e quando  il 
frutto  riceve  qualche  ferita,  lo  stesso  suc- 
cede alle  hbbra  della  cicétrice. 

4. °  Quantunque  le  alterazioni  di 
colore  non  accidentali,  ma  organiche,  non 
abbiano  cause  abbastanza  conosciute,  vi 
si  osserva  nondimeno  delle  relazioni  sem- 
pre costanti.  Se  il  fhitto  è screziato,  lo  è 
sempre  nel  suo  mezzo,  e meno  vicino  alla 
testa  che  vicino  alla  coda  (il  peduncolo)  : 
resta  nondimeno  verso  la  co^  un’  inca- 
stratura verde,  a se  la  screziature  rende 
mollo  ristretta  l' incastratura  della  testa, 
lo  é più  ancora  quella  della  co^  ; final- 
mente, l'ultimo  grado  d' indebolimento  è 
quando  il  frutto  si  trova  intierameute 
giallo. 

5. °  Il  più  delle  volte  la  zona  scolo- 
rala si  trova  intersecata  da  una  o più 
liste,  che  congiungono  le  due  estremità, 
o soltanto  spezzata  da  certe  punte  dirim- 
petto l’ una  all'  altra,  le  quali  si  lilèrisco- 
uo  alla  placenta  delle  semenze,  e ne  indi- 
cano esternamente  il  numero,  di  modo 
che  le  parti  esterne  meno  colorate,  le 
quali  sono  anche  non  di  rado  sensibil- 
mente  più  sottili,  ti  riferiscono  alle  parli 
interne  menu  polpose,  ed  in  qualche  mo- 
do meno  organiche. 

6. °  In  conseguenza  di  questa  rela- 
zione dal  di  fuori  al  di  dentro  succede, 
che  la  cappa  colorata  più  grande  è quella 
della  testa,  d'  onde  pendono  le  semenze, 
e d'  onde  esse  ricevono  nella  fecondazio- 
ne la  loro  vitalità. 

7. °  Oltre  a queste  puute  grandi, 
che  stanno  in  relazione  con  l’ interno  del 
frutto,  le  zone  verdi,  soprattutto  nei  frutti 
groui,  ne  hanno  delle  altre,  che  dipen- 
dono dalla  struttura  esterna  del  Cure  e 
dei  suoi  sostegni,  d' onde  le  loro  estremi- 
tà graduate  a dieci,  dodici  ed  anche  quat- 
|turdici  denti,  in  doppio  numero  delle  di- 
visioni del  Gore,  contrassegnano  così  il 
passaggio  dei  vasi  alimeulari  die  sì  diri- 
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guuo  dagli  angoli  del  peduncolo  alle  lin- 
guette del  calice  ed  alle  principali  nerva- 
ture delle  divisioni. 

8. °  Lo  stesso  si  dica  delle  liste  colo- 
rate che  alternano  sempre  forti  e deboli. 

9. "  Queste  liste  speisano  il  fondo 
sempre  indifferentemente  ora  in  più  chia- 
ro, ora  io  più  scuro.  Alle  volle  le  liste 
chiare  sono  più  scure  alle  estremità  ; le 
liste  verde-bottiglia  di  certi  herlingmù 
nascono  di  un  color  bianco  latte  sul  fondo 
verde,  e questo  cangiante  latteo  diventa 
rapidamente  verde  nero,  allorché  il  verde 
pallido  del  fondo  [Uissa  al  giallo  di  matu- 
rità ; fenomeno  che  dispone  a vedere  per- 
sistere il  bianco  di  latte  nella  perajalsa, 
ove  il  verde,  invece  di  cangiarsi  in  giallo, 
non  diventa  che  leggermente  palli<lo  al 
momento  della  perfetta  maturità. 

iu.°  Le  macchie  a mosca  non  sono 
che  frammenti  delle  liste  c delle  zone 
delle  screziature  più  o meno  grandi,  più 
o meno  legate,  più  o menu  numerose  ; 
esse  sono  sempre  quadrangolari  ; ora  a 
rettangoli  coricati  od  allungati,  ora  meno 
regolari,  ma  non  mai  rotonde,  e menu 
ancora  stellate. 

1 1.°  Un  ultimo  elfelto  del  passaggio 
di  questi  vasi  alimentari  dei  Cori  sotto  la 
pelle  del  giovine  frutto  e l' ineguaglianza 
del  suo  crcscimento  ; d'  onde  risulta  al 
frutto  maturo  la  perdita  della  sua  forma 
rotonda,  per  acquistare  delle  coste  molto 
ineguali  aneh'  esse,  od  anche  dei  corni 
organici  in  ginsta  simetria  nella  vegetazio- 
ne ristretta  dei  berl'mgnù. 

I a.°  Una  deviazione  di  crcscimcolo 
consiste  nelle  protuberanze  dette  comu- 
nemente bitonoli,  dei  quali  gli  uni,  lar- 
ghi alla  base  e poco  alti,  imitano  quei 
bottoni  passeggeri  che  si  mostrano  ac- 
cidentalmente sulla  pelle i gli  altri,  più 
alti  c strangolati  al  piede,  prendono  la 
forma  di  lenti,  si  ammonticchiano  alle 
volte  le  une  sulle  oltre,  come  se  loro 
mancasse  lo  spazio.  Qucsl.v  deformità  in 
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dica  un  vero  stato  di  malattia;  quei  frutti 
che  sono  eccessivamente  coperti  di  que- 
sti bitorzoli,  non  hanno  veruna  semenza 
buona. 

1 5.°  Senza  essere  bitorzoluti  alcuni 
poponi  si  trovano  semplicemente  ondati  ; 
e questi  sono  quelli  che  hanno  il  guscio 
meno  duro,  e nondimeno  la  polpa  acquo- 
sa. Nei  berlingoiù  la  polpa  è secca  e 
soda,  e la  loro  pelle  finissima  è anche  nel 
tempo  stesso  assai  liscia. 

i4-°  Un  ultimo  accidente  Cnalmente 
che  s' incontra,  ma  assai  raramente  nei 
poponi,  e soltanto  parzialmente,  è quello 
he  si  chiama  il  ricamo  nel  mellone,  sorta 
d'  escrescenza  scagliosa  d' un  bigio  rossa- 
gnolo,  non  dipendente  che  dalla  sola  pel- 
le, e più  dall'  accidente  superiormente 
indicato  paragonabile  ai  bitorzoli.  Sembra 
che  questo  ricamo  risulti  da  lievi  screpo- 
lature che  si  fanno  all’epidermide;  quan- 
do penetrano  più  profondamente,  offrono 
soltanto  r ap[iareuza  d' una  cicatrice  o 
piaga  mal  chiusa. 

Passiamo  ora  olP  esame  rapido  delle 
differenze  che  si  trovano  fra  le  sci  razze 
principali,  e le  loro  varietà  più  distinte. 

I.  La  rzKs-FAi.ss,  Cucurbita  pyxi- 
lìaxis,  la  pera  coloquinlida  { pepo  pjxi- 
daxis ),  Razza  franca,  che  meglio  d'  ogni 
altra  meriterebbe  d' essere  dichiarata^spe- 
cie,  come  mollo  costante  c poco  susceUi- 
bile  anche  di  fecondazioni  meticce. 

Pianta  fragile,  foglie  assai  intagliate. 
Cori  più  piccoli  di  tutti,  come  anche  le 
semenze,  di  cui  la  forma  prulungata  si 
riferisce  a quella  del  frutto,  che  ha  la  for- 
ma e la  grandezza  d'  una  pera  o d*  un 
uovo  ; il  guscio  grosso  e solido  ; la  pol|>a 
da  principio  fresca,  poi  Gliosa  e frbbile, 
assai  bianca,  c nella  varietà  dominante  la 
pelle  d'  un  verde  bruno,  marcata  di  liste 
e di  macchie  d'  un  bianca  di  latte. 

Si  mostra  questa  più  o menu  grassa, 
secondo  la  coltivazione  Se  ne  vedono  del- 
le piatte  come  le  coluquintiJe-JuUe,  delle 
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bitorzolute  come  le  cedrale,  e di  quelle 
che  arevano  analogia  di  sostanza  col  gira- 
monle.  Quelle  che  perdono  il  loro  verd^ 
non  sono  gialle,  mn  d'  un  bigio- bianco, 
ed  è probabile  che  ila  questa  sotto-rnrie- 
tà  Jjinneo  abbia  formato  la  sua  cucurbita 
ovifera. 

II.  La  COLOOCIHTIDA-FILSI,  e I'aBAS- 
cias.  Cucurbita  colocyntha.  Foglie  me- 
diocremente intagliate,  d'  una  Inoghczza 
eguale  a quella  del  loro  picciuolo,  ed  an- 
che a quella  della  distanza  dei  nodi  ; a 
fiori  maschi  e femmine  egualmente  distri- 
buiti sopra  tutta  la  pianta,  che  ne  acqui 
sta  mollissimi  ; il  frutto  di  forma  sferica, 
d'un  diametro  solamente  doppio  di  rjuello 
del  fiore.  Questo  frutto  ha  regolarmente 
tre  scompartimenti,  abbondanti  in  semen- 
ze pinltosto  grosse,  la  polpa  giallognola, 
fibrosa,  piuttosto  amara,  facile  a diseccarsi 
e ad  acquistare  nella  diseccazioue  un  odo- 
re alquanto  muschiato  ; la  pelle  formante 
un  guscio  discretamente  solido,  d'  un 
Terde  nero  nella  sua  freschezra,  d'  un 
giallo  aranciato  assai  rivo  nella  sua  matu- 
rità. Tali  sono  i caratteri  che  sembrano 
distinguere  l' ABAircmA,  come  la  razza  più 
prossima  allo  stato  primitivo  del  popone. 

Questa  razza  è nel  tempo  stesso 
quasi  sempre  costante,  qualche  volta  sol- 
tanto porta  frutti  più  grossi  e meno  co- 
lorati, o altri  che  si  conservano  d' un 
verde  scuro,  od  anche  d'  un  verde  palli- 
do ; ma  per  I’  eOelto  delle  fecondazioni 
incrocicchiate,  Duchesne  ne  vide  nascere 
i meticci  più  sensibilmente  partecipanti 
dei  citrioli,  o di  certi  berlingou,L 

Se  si  vuole  meno  circoscrivere  la 
razza  delParancùia,  tutte  le  Jiilse  colo 
tfuinlide  non  ne  sono  che  varietà.  In  tut- 
te s' incontrano,  il  guscio  piuttosto  sotti- 
le, soggetto  alle  screziature  ed  alle  liste 
chiare,  qualche  volta  lattee,  la  polpa  poco 
densa  ed  asciutta,  furchè  in  alcune  eh'  è 
più  fresca  e più  densa  ; questa  specie 
sembra  dare  una  idea  di  ciò  che  hanno 
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potato  essere  i berlingoai,  prima  delle 
contrazioni,  dalle  quali  sono  oggidì  ri- 
stretti. 

III.  La  nenBATA,  Cucurbita  verru- 
cosa j la  coloquintida  barbaresca,  pepo 
verrucosus,  con  un  guscio  duro  quanto 
quello  della  precedente;  le  cedrate  hanno 
una  grande  disposizione  ai  bitorzoli, dispo- 
sizione molto  analoga  al  difetto  di  colore 
di  questi  fruiti,  che  sono  quasi  tutti  in- 
tieramente gialli,  o screziati,  e qualche 
volta  segnati  di  liste  verdi.  Fra  le  più 
piccole  se  ne  trovano  col  guscio  eccessi- 
vamente duro  e colore  di  legno.  Le  più 
comuni  sono  d’  una  grandezza  mediocre, 
di  forma  ovale,  alcune  orbiculari,  altre 
bislunghe  a cocomero  ; ve  ne  sono  che 
uniscono  a molti  bitorzoli  anche  qualche 
ricamo,  e di  quelle  che  pallide  ed  abbon- 
dantemente caricate  di  bitorzoli  sterili, 
relativamente  alle  semenze,  hanno  la  carne 
acquosa  e buona  da  mangiare  in  frittura. 

Le  cedrate  sono  quelle  zucche  del 
numero  dei  poponi,  più  facili  a variare 
e confondersi  tanto  con  le  false  colo- 
quintide, quanto  con  i giramonti  e con 
i berlingozzi.  Si  ù giustamente  attribuito 
questo  fenomeno  alle  fecondazioni  incro- 
cicchiate, e sospettato,  che  fecondazioni 
simili  abbiano  spesso  luogo  nei  giardini, 
ove  si  allevano  dei  poponi  di  queste  di- 
verse razze. 

IV.  Il  TUBBiifTE,  Cucurbita  pileifor- 

mis,  BEBBETTO  TDB*0,  BEBBETTO  DA  PESTE, 

pepo pilcij'ormis.  Questa  razza  interessante 
ha  il  fogliame  mezzano,  e le  fronde  corsole 
simili  a quelle  delle  cedrate,  e minore  di 
quelle  dei  giramonti.  Nella  sua  struttura 
[propria  il  frutto  orbicolare,  a coste  poco 
rilevate,  c della  grossezza  d'un  bel  mello- 
ne, ha  il  guscio  poco  grosso,  ma  abba- 
stanza sodo  ; la  polpa  molto  solida,  non- 
dimenùsuccosa,anzi  butirrosa  come  quel- 
la dell'  indiana.  Nella  sua  perfetta  matu- 
rità, il  suo  colore  è un  giallo  di  cocomero 
rossognolo,  precedentemente  d' un  verde 
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scuro,  e segnato  ili  liste  e macchie  come 
i girnmonti.  Ma  ciò  che  vi  ha  ili  partico- 
lare e ili  multo  strano,  si  è I’  estensione 
che  prenile  spessissimo  il  disco  del  suo 
fiore,  ed  il  cercine  che  separa  questa  som- 
mità dalla  parte  inferiore  del  friitlo.  La 
parte  inferiore  conserva  le  sue  relazioni 
con  I'  organizzazione- Corticale,  e le  sue 
divisioni  sul  numero  di  cinque  ; In  supe- 
riore, o se  si  vuole  l' interna,  sviluppa  la 
sua  sul  numero  di  tre,  e più  spesso  di 
quattro,  ed  ordinariamente  restando  più 
piccola,  ma  mollo  tumida,  ed  a coste  o 
piuttosto  a corni  molto  rilevati.  Sembra 
rosi  questa  P unione  di  due  fruiti  diO'e- 
renli,  il  minore  dei  ijuali  apparisce  come 
impiantato  in  mezzo  del  più  grosso,  per  cui 
prenda  la  forma  d' una  specie  di  cappello, 
o piulloslo  di  tiirbonte,  d*  onde  deriva  il 
suo  nome.  Succede  nondimeno  assai  spes- 
so, che  questa  porzione  interna  si  svilup- 
pa menu,  ed  allora  In  parte  inferiore  svi- 
luppandosi tanto  più,  il  pcduocoln  del 
fiore  non  è più  che  una  specie  di  tonsura 
più  o meno  larga,  ma  sempre  un  poco 
concava,  e circondata  dalla  cicatrice  pro- 
minente che  la  separa  dalla  porzione  ca- 
lidnale.  T'  è chi  attribuisce  questi  can- 
giamenti ad  una  fecondazione  meticcia 
dell'  indiana , ma  Ducheine  non  potè 
averne  certezza. 

V.  Il  GiaAUosTE,  Cucurbita  oblonga 
(pepo  oblongus).  Si  è preferito  anche  da 
noi  per  questa  razza  il  nome  di  giramonte 
a quello  di  citriolo,  perchè  quest'  ultimo 
ha  un  senso  troppo  indeterminato  : l’ uno 
e l' altro  però  trova  d' estere  adoperato.  I 
giramunti  ti  distinguono  dai  citrioli  per 
una  polpa  ordinariamente  più  pallida  e 
sempre  più  fina  ; sembra  anche,  che  essi 
abbiano  le  foglie  piò  profondamente  in- 
tagliale di  quelle  dei  citrioli,  le  quali  tono 
spetto  soltanto  angolose.  Dovendb  però 
queste  lievi  diflerenze  cedere  a quelle  che 
oHerle  tono  dal  fruito,  presentare  qui  ti 
vogliono  le  dieci  varietà  principali,  sotto  le 
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quali  furono  vedute  manifestarsi,  facendo 
osservare  in  generale,  che  tutte  tonn  più 
forti  in  tutte  le  loro  parti  delle  razze  pre- 
cedenti, senza  però  che  questa  spropor- 
zione ti  opponga  a farle  riconoscere  per 
essere  della  stessa  specie.  Questa  identità, 
indicala  dai  tanti  meticci  intermedi  che  se 
ne  vedono  nascere,  non  ha  nulla  che  più 
sorprenda  di  quella  della  specie  dd  cane, 
la  quale  non  è senza  dubbio  meno  poli- 
morfa. 

i.°  Il  citriolo  verde,  a pelle  tenera, 
molto  lucida,  carne  assai  colorala  ; qual- 
che volta  varia  a pelle  gialla. 

а. °  Il  citriolo  bigio,  o verde  palli- 
do, di  forma  ovale,  un  poco  a pera. 

3. °  Il  citriolo  bianco,  o scolorato, 
è tanto  molle,  che  cede  sotto  il  sno  pro- 
prio peso,  ciò  che  altera  la  sua  forma  di 
pera. 

4 . °  Il  citriolo  giallo,  d'  egual  gros- 
sezza alle  due  estremità.  Questa  era  la 
varietà  più  comune  à Parigi,  fintanto  che 
abbandonata  venne  per  preferiile  l' in- 
diana. 

E probabile,  che  ad  uno  di  questi 
citrioli  riferire  si  debba  la  razza  primatic- 
cia, nominata  vacca  di  san  Giovanni  nelle 
provincie  meridionali  francesi,  secondo 
Sauvages  e Rovier. 

5. °  I giramonfi  verdi;  bitnrzoloti, 
enormi  in  grossezza,  ed  eguali  alle  due 
estremità  come  la  più  parte  dei  citrioli. 

б. °  Il  giramonte  nero,  detto  anche 
cocomero  nero,  nssìa  verde  oscurissimo, 
a pelle  assai  liscia  e polpa  suda  ; ordinaria- 
mente sfilato  dalla  parte  della  coda,  qualche 
volta  di  forma  inversa,  vale  a dire  sfilato 
dalla  parte  della  testa.  Queste  razze  si  di- 
cono essere  costanti,  quando  sono  isolate  ; 
ma  coltivate  collettivamente  Duchesne,  le 
vide  produrre  dei  giramenti  verdi  pallidi 
od  a liste,  e degli  altri  tutti  gialli  ; si  deve 
però  osservare,  che  la  diObrmità  della  testa 
meno  grossa  della  coda  si  rinnova  nei  frutti 
neri,  laddove  i gialli  sono  eguali  alle  due 
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atremitk,  o tfilirti  nlln  coda,  ciò  rhe  mn- 
(trs,  qoanlo  le  differenie  più  lievi  si  ri- 
producono volentieri,  e moltiplicano  le 
raxzé,  quando  le  fecomlntioni  incrocic- 
chiale le  fenno  rientrare  le  une  nelle  olire. 

•j.°  Nolinsi  qui  i GiaiMonvi  nai 
aoTonnr,  che  a ragione  della  loro  forma 
meritano  bene  di  portar  il  nome  di  gira- 
monte,  che  significa  propriamente  monte, 
o pinttosto  rupe  girante.  Il  più  grosso 
che  eguagliava  un'  indiana,  aveva  l' im- 
preuione  del  sno  fiore  mollo  diffusa  e 
disegnata  con  una  distinta  esatteiu,  ma 
piatta  e non  concava,  come  si  è veduto 
al  turbante.  Citeremo  l' effetto  di  una  fe- 
condaaiÓDe  incrocicchiala  rcnprocamenle 
fra  questo  frutto  tanto  omerval^e  ed  il 
citriolo  bianco  soprindicato,  le  coi  se- 
mente, prese  in  un  solo  frutto  di  ciascu- 
no di  questi  due  individui  vicini,  pro- 
dussero da  una  parte  frutti  molto  simili 
a quelli  della  pianta  madre,  e dall’  altra 
parte  frulli  più  o meno  meticci  di  diver- 
ti altri  poponi,  segnatamente  dei  due  qui 
indicati. 

8.°  I giramonti  o citrioli  a liste, 
già  da  gran  tempo  nominati  cocomeri 
di  Malta,  o di  Barberia,  e da  altri  ci- 
trioli irochesi,  presentano  molti  giochi 
di  forma  e di  colore. 

g.”  I giramonti  bianchi,  vale  a di- 
re d’ un  giallo  pallido,  diati  sotto  il  nome 
di  cocomeri  dC  inverno,  che  devono  esse- 
re riguardati  come  1'  ultimo  grado  di  sco- 
loramento, e che  sono  di  fatto  dei  più 
piccoli. 

IO.®  Finalmente,  il  giramonte  ver- 
de tenero  a liste  e macchie  sia  scure,  sia 
pallide,  varietà  poco  costante,  ma  inte- 
ressante quando  ti  riproduce  ; il  pollone 
indica  ordinariamente  quelli  che  hanno 
In  polpa  più  delicata  da  mangiare. 

VI.°  Il  BEacnteoiio,  Cucurbita  me- 
lopepo  ; detto  volgarmente  Berretto  da 
elettore.  Berretto  da  prete.  Corona  im- 
periale, Pasticcio,  Pasticeione  dei  Pro- 
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ventali,  Carcioffo  di  Spagna,  Carciajffb 
di  Gerusalemme  ( pepo  contractus  ). 

Questa  varietà  viene  distinta  per  la 
forma  ass.ii  contratta,  ma  anche  assai  si- 
nietrica  del  frutto.  Lo  stato  di  contrazione 
che  colpisce  queste  piante,  si  manifesta  in 
tutte  le  loro  parti,  e questa  malattia  ere- 
ditaria si  perpetua  già  da  vari  secoli  più  o 
menh  costantemente,  ossia  si  riproduce 
quando  si  ha  la  cura  di  riseminare  assidua- 
mente i frutti,  che  più  piacciono  per  la  re- 
golarìtà'della  loro  defomntiooe.  Pelle  fina 
comt  le  eoloquintidè-Jalse,  ma  non  mai  ^ 
dura  ; ^olpa  assai  soda,  molto  pallida, 
piuttosto  secca,  per  eoi  anche  si  possono 
conservare  per  molto  tempo,  quantunque 
la  coda  (il  peduncolo)  se  ne  stacchi  assai 
fàcilmente  ; cinque  lobi,  o quattro  alme- 
no, alcuni  rotondi,  piriformi,  o turbinati  ; 
nelle  razze  franche  però  sembra  che,  ri- 
stretta dalle  nervature  del  calice,  la  sua 
polpa  enfiata  si  spinga  fra  gli  intervalli, 
e formi  cosi  ora  dieci  Coste  sollevate  nel 
mezzo,  ora  delle  prominenze  dirette  ver- 
so la  testa  o verso  la  coda  da  esse  cir- 
condata a corona.  Altre  volte  il  frutto 
strangolalo  nel  mezzo  si  rigonfia  a fungo 
non  diffuso,  od  anche  del  tutto  piatto  a 
scudo,  ed  è soltanto  listato  con  più  o 
meno  di  regolarità.  Tutte  le  forme  sono 
consimili  in  tutti  i flutti  del  medesiiDO 
piede,  e spesso  anche  in  quelli  che  ne 
provengono. 

Una  parte  delle  semenze  dii  questi 
frutti  contratti  è anch'  essa  bitorzoluta, 
tutte  assai  corte,  quasi  rotonde,  secondo 
la  proporzione  che  ha  luogo  io  tutti  i 
poponi,  di  cui  le  semenze  più  lunghe 
sono  quelle  dei  frolli  più  luoghi. 

Fin  dal  principio  della  vegetazione 
la  pianta  si  mastra  affetta  di  questa  con- 
trazione, col  ravvicinamento  delle  sue 
fronde,  le  quali  più  solide  s*  alzano  in- 
vece di  serpeggiare,  nè  si  coricano  in  ter- 
ra, se  non  quando  strascinate  vi  sono 
finalmente  dal  peso  dei  frulfi.  Da  dò 
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risulta  un  nllungameiilu  del  doppio  e più 
nel  pedicello  dei  fiori  -moschi,  c soprat- 
tutto nei  picciuoli  delle  foglie,  le  quali 
non  potendo  più  sostenersi  suflrono  varie 
curvature  j finalmente  la  forma  delle  fo- 
glie si  trova  assai  prolungata,  e gli  ango- 
li vi  sono  menu  sensibili.  . 

Lo  stato  dei  capreoli  è ciò  che  a 
buon  dritto  deve  sembrare  più  straor- 
dinario. Sussistendone  assai  in  parecchi, 
quantunque  scusa  funzione,  come  lo  ha 
ben  detto  Linneo,  sono  soltanto  molto  di- 
minuiti in  grandezza  ; negli  individtii'più 
contratti  non  se  ne  trovano  che  dei  cor- 
tissimi rudimenti,  in  altri  al  contrario  si 
vedono  io  sostituzione  piccole  foglie  a 
coda  ritorta,  di  cui  la  punta  curva  è ter- 
miuata  da  una  piccola  estremità  di  ca- 
preulo,  da  due  o tre  fili,  e qualche  volta 
da  un  solo. 

Per  riguardo  alle  varietà  o razze 
subalterne  dei  b€rlingosa,i,te  alle  dilTeren- 
ze  nella  forma  totale  del  frullo,  nella  pro- 
minenza e direzione  dei  corni,  ti  aggiunge 
la  presenza  o l' assenza  delle  Iute  e mac- 
chie, si  comprende  bene,  che  il  numero 
deve  esserne  considerabile,  e più  ancora 
lo  i il  numero  dei  meticci  che  Duchcsne 
fu  nel  caso  d' ouervare,  e che  derivano 
evidentemente  dalle  pere Jabe  e dalle 
cologuintide'JaUe,  od  anche  da  altre  raz- 
ze. Se  ne  può  vedere  la  spiegazione,  non 
che  le  figure,  nell'Enciclopedia  melodica, 
alla  porte  Agricoltura,  ove  fu  inserita  dal 
tig.  Thouin.  Duchesne  ne  distingue  qui 
soltanto  due  razze  meticce,  che  ha  veduto 
rinnovarti,  ma  che  esistevano  già  anche 
prima  delle  sue  osservazioni. 

i.°  I berlingotii  cedrati.  Questi 
corrono  multo  meno  delle  cedrate  sopra 
descritte,  evi  i loro  frutti  a guscio  duro 
e bitorzoluto  hanno  la  polpa  più  o meno 
fibrosa.  Ne  vide  Duchesne  in  forma  di 
bottiglia,  altri  solamente  allungati.  Quan- 
do però  questa  polpa  è meno  fibrosa  e 
piuttosto  fina  è buona  da  mangiare. 
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a.”  WberlingoiV}  giraoiontato.  Si  vi- 
de questo  meticcio  nascere  dalle  semenze 
d'  un  berliugoao  coronato  a listi  verdi  : 
nella  prima  generazione  egli  ti  riprudns- 
se  tre  volte  assai  franco,  indicazione  quasi 
certa,  che  la  pianta  madre  aveva  vissuto 
isolala  ; debolmente  poi  si  era  deviato  in 
una  quarta  di  forma  semplicemente  piat- 
ta, e più  in  un'altra,  ove  loti  vide  piul- 
loslo  grosso  ed  ovale  ; ma  sempre  a liste 
cil  a macchie.  Nelle  genei  azioni  seguenti, 
siccome  i frutti  erano  cresciuti  in  colle- 
zioni compiute  ove  non  mancavano  certa- 
mente i giramenti,  Duchesne  n'ebhe  metà 
dei  frutti  meticci  delle  cedrale,  a guscio 
duro,  a bitorzoli  e forme  diverse  ; ma 
tutti  di  grandezza  mezzana,  frattanto  che 
un'altra  metà  aveva  preso  dai  giramonli 
la  loro  grossezza  e la  loro  forma,  come 
anche  una  polpa  consimile.  Questi  si 
conservano  per  lungo  tempo,  e sono  mi- 
gliori da  mangiare  di  tutti  giramonti , 
mantenendo  d'  altronde  al  di  fuori  le 
stesse  liste  e macchie  in  tutti,  ed  in  pa- 
recchi dei  cominciamenti  notabili  di  pro- 
tuberanze verso  il  mezzo,  ove  ordinaria- 
mente nei  berlingozzi  si  trovano  dei  cor- 
ni. Per  riguardo  al  crescimento  della 
pianta,  qnesla  non  era  aSatto  contratta 
in  alcuni  individui,  ma  affilata  come  nei 
giramonti,  frattanto  che  quasi  tutti  gli 
altri,  conservando  la  vegetazione  ristret- 
ta dei  berlingozzi,  meritavano  il  nome 
di  selle-in-tesa,  dovuto  alla  preziosa  lo- 
ro fecondità,  la  quale,  formando  razza,  i 
stata  celebrata  nel  Nuovo  Laquintinie  di 
Leberriays,  sotto  i numi  molto  impro- 
pri d'  indiana  spagnuola,  o di  cocomero 
di  quaresima. 

Merita  che  si  faccia  memoria,  anche 
della  cucurbita  bicorporea  carne  aurae 
dulci,  considerata  dal  Targioni-Tcrueitì 
come  una  varietà  della  specie  di  cui  fa- 
velliamo. 

Questa  porta  volgarmente  i nomi 
di  Zucca  santa,  Zucca  a violino,  Zucca 
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dai  eoUo  torlo,  Zucca  di  Chiana.  Vene- 
zia, Chiuzzo,  c<l  i luoghi  limitrofi  ne  fan- 
no un  gran  consumo,  eeudendosi  per  le 
piazze  e le  strade,  cotta  nel  forno. 

GENERE  QDARTO 

ZUCCA  IND1A!«A-,  Z.  MARINA; 
Z.  DI  OLTRE  MARE;  Cucurbita  ma- 
xima, pepo  maximus. 

Sensibilmente  distinta  da  tutte  le 
sorta  di  zucche  comprese  sotto  il  genere 
secondario  dei  poponi,  la  zucca  indiana 
si  riconosce  ai  caratteri  s^nenti  ; Jiori 
più  diffusi  o più  dilatati  nel  foodo  del 
calice,  a lembo  ribattuto;  foglie  assai 
ampie,  a cuore,  rotondate,  che  si  sosten- 
gono in  una  direzione  quasi  orizzontale  ; 
peli  meno  ruvidi,  e d'  una  sostanza  più 
molle  che  nei  poponi,  e più  vicina  a 
quelli  della  succo  da  mangiare  ; tutte 
le  parti  più  forti  in  proporzione  dei  po- 
poni-, il  frutto  più  grosso,  più  costante 
nella  tua  forma,  tanto  esattamente  enun- 
ciata dal'botanico  Sauvages  in  queste  due 
parole  : Sfera  a poli  compressi  ed  om- 
bitticati,  e meridiano  a solchi.  La  sua 
polpa  soda  e liquefattìva  ; pelle  fina  co- 
me nella  massima  parte  dei  berlingoni. 
Bisogna  aggiungere,  che  nessuna  delle 
varietà  della  zucca  indiana  non  partecipa 
della  natura  dei  citrioli,  quantunque 
tpestittimo  coltivata  confuta  con  essi , 
quando  la  confusione  dei  fiori  facilita 
tanto  più  le  fecondazioni  incrocicchiate. 
Questa  pruova  , quantunque  negativa  , 
non  sembra  mancante  di  forza,  per  far 
conchìudere  fra  esse  diversità  di  specie. 

L' enorme  grossezza  che  acquista 
comunemente  la  zucca  indiana,  dà  lungo 
a credere  che,  nello  stato  in  cui  noi  l'ab- 
biamo in  Europa,  essa  debba  molto  alla 
coltivazione.  Nuova  era  questa  zucca  nel 
secolo  decimosesto,  ed  i nomi  ebe  le  si 
diedero  nulla  indicano  di  preciso  sulla 
sua  origine.  Le  sue  wrielà  principali  sono  : 
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L' laottas  gisi.i.a  cohuse.  Il  tuo 
giallo,  per  quanto  sia  pallido,  è sempre 
tinto  di  rostagnulo,  e qualche  volta  colur 
di  rame  ; spesso  ha  una  lista  bianchiccia 
in  fondo  al  solco  nel  sito  più  liscio  ; il 
resto  della  pelle  soggetto  a lievi  screpo- 
lature e cicatrici  bigicce,  formanti  alle  vol- 
te un  ricamo  generale,  come  nel  mellone  ; 
polpa  d’  un  bel  giallo,  e tanto  di  migliar 
gusto,  quanto  il  giallo  è più  vivo.  Il  frut- 
to colto  fresco  ha  il  peso  di  quindici  a 
venti  chilogrammi,  e qualche  volta  an- 
che più. 

L' izuuai  vzBDz  GRosst.  Il  tuo  co- 
lore è tempre  bigiccio,  qualche  volta  di 
ardesia  ; le  liste  bianche  vi  tono  frequen- 
ti come  nella  gialla  ; la  polpa  ordinaria- 
mente più  colorata,  qualche  volta  incli- 
nante al  rosso  aranciato  delle  zucche  da 
mangiare  roue  ; meno  grotta,  general- 
mente migliore,  e facile  da  conservarsi 
più  a lungo. 

L' iRDisiiz  VEBDZ  PICCOLA.  Sotto  Va- 
rietà meno  proficua,  ma  stimata  ; il  suo 
frutto  molto  piatto,  più  pieno  ; menu 
acquoso,  buono  da  mangiare  fino  alla 
fine  di  marzo. 

L'  IISDIASA  GIALLA  PBI>ATICCIA  PIC- 
coi.A.  Sotto  varietà  della  prima,  la  cui 
coda  gialla  e non  verde  annunzia  b sua 
delicatezza.  Leherriays  dice,  che  que- 
sta ti  comincia  a mangiare  io  agosto, 

L'  noiABA  DI  Spagza.  Sorta  di  po- 
pone, meglio  contrassegnata  sotto  il  nome 
di  berlingono  giramontato.  (F~edi  più 
sopra  Zucca  I’upuiie.  ) 

GENERE  QUINTO 

l’ASTECA  (i);  Cucurbita  citruUus, 
— Volg.  Cocomero,  Anguria. 

Pianta  cucurbitacea  appartenente  al 

(i)  Questo  nome  le  venne  dille  Indir, 
dove  si  chiama  bathtea,  pathtea  cd  al- 
balheca. 
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genere  delle  iucche  per  quel  piccolu  orlo 
rilerato  elle  circonda  la  sua  »e menta,  ed 
anii  alla  divuione  dei  poponcini  per  le 
eoe  semente  rotonde,  per  i tuoi  fiori 
gialli,  e per  i suoi  rrutli  segnali  da  Iute 
pallide  ; ma  che  può  costituire  un  sotto- 
genere  beo  distinto  per  le  sue  foglie  so- 
de, roride,  dritte,  profondamente  inta- 
gliate, per  le  tue  temente  fortemente 
colorate,  per  i tuoi  frutti  orbicolari,  in- 
tieramente e regolarmente  coperti  di 
macchie  rotonde  e stellate.  Si  può  osser- 
vare altresì  nel  suo  fiore,  che  la  corolle 
meno  dilatata  di  quella  delle  tocche  da 
pescare,  è menu  grande,  meno  campanu- 
lata, più  profondamente  intagliata  che 
nei  pu|>uni,  ed  anche  d'  un  giallo  meno 
carico.  La  polpa  è in  generalo  molto 
acquosa  ; e ve  ne  tono  delle  varietà  tan- 
to iiquefatlire,  che  ti  vùtanu  per  un  buco 
solo,  aspirando  la  polpa  liquefatta,  ciò 
che  forma  una  bibita  deliiioea,  refrige- 
rante queste  sono  lo  angurie,  d’  uso 
frequentatissimo  in  Italia,  in  bpagna,  e 
nel  metxogiomo  della  Francia,  come  an- 
che in  varie  contrade  dell'  America. 

Indicate  ne  vengono  quattro  o cin- 
que varietà  principali. 

A semente  nere  e polpa  rossa  ; 

A temente  nere  e polpa  gialla  ; 

A temente  e polpa  rosse  di  due 
torta,  a frutto  più  o menu  grosso  j 

Finalmente,  a temente  roste  e pol- 
pa non  gialla,  ma  bianca  e tras[iarente, 
piena  d'  acqua,  tenta  sapore  e tenta  udo- 
re. Il  frutto  di  cento  a centoventi  centi- 
metri al  più, verde  con  macchie  giallognole 
Leberriajs  pretende,  che  questa  pic- 
cola ratta  venga  dall’  America,  ed  è la 
tuia  che  ti  coltiva  a Parigi. 

Le  Fulpin  rito  una  specie  a polpa 
soda,  talmente  elastica,  ohe  il  frutto  ri- 
baltava come  no  pSIluoe. 

Parkinson  ne  cita  adch'  egli  una 
d’  America  a polpa  soda.  Quanto  aUa 
grusseua,  ti  legge  in  Prospero  Alpino, 
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eh’  egli  ne  vide  in  Egitto  di  quelle,  una 
sub  delle  quali  bastava  per  caricare  tm 
uomo,  e tre  o quattro  per  caricare  un 
cammello  : drcostania  ila  verificarsL 

E qui  parlando  delle  oorietà  ose  si 
coltivano  in  Italia,  citeremo  : 

Il  cocomero  di  Pistoja,  il  quale  è 
molto  stimato  fra  i Toscani,  tanto  per  la 
somma  grandettiTh  coi  giunge,  quanto 
per  I'  ottima  e fugosa  polpa  della  quale  è 
ripieno.  Il  tuo  teme  è nero,  ma  traspor- 
tato altrove  imbastardisce,  fune  più  per 
la  divertila  della  cultura,  che  per  qua- 
lunque altra  cagiune. 

Il  cocomero  del  Brasile,  ebe  in  to- 
tlansa  i il  melon  tCeau  dei  Fraocen,  è 
|>arimonti  laultu  grosso,  e quello  tupram- 
nienaionato  da  Parkinson  e da  Prospero 
Alpino. 

Il  cocomero  napoletano  ha  i temi 
biancastri  col  contorno  nero,  e anco  to- 
talmente rotti.  E di  un  volume  un  poco 
più  piccolo  dei  cocomeri  ordinarii,  ha  la 
buccia  chiara  e sottile,  ed  ha  un  sapore 
più  grato  di  qualunque  altra  varietà. 

Collhlatione, 

Tutte  le  iucche,  specie  o varietà  di 
sopra  rammentate,  richiedono  un  terreno 
fresco,  soslaoxiuso  e poco  coosisteole.  Si 
seminano  sul  posto,  non  soffrendo  la  tra- 
piantuaiune,  dal  marzo  all’aprile,  sce- 
gliendo una  buona  e soleggiata  esposizio- 
ne, perchè  non  è loro  nocivo  il  calore 
estivo  a motivo  della  gran  fronda  che 
tramandano.  Se  la  stagione  però  sia  so- 
verchiamente calda  ed  asciutta,  sarà  indi- 
spensabile qualche  copiosa  adacquatura, 
tpedalmenle  quando  i frulli  sono  per 
maturare,  nel  qual  tempo  scarse,  o mass- 
canti  afiàttn  sono  le  foglie.  Prima  ddia 
sementa,  ti  lavora  il  terreno,  si  erpica  e 
si  divide  in  tante  buche  a 3 o 3 (>almì  fra 
loro  dittanti,  della  profondità  di  mezzo 
braccio,  e dupuste  in  terzo.  In  ciasche- 
duna di  esse  ti  pone  una  certa  quantità 
di  stabbio,  ti  riempie  di  buona  terra,  e 
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ri  si  piantano  dii  5 a 8 semi.  Si  usa  di 
porre  piò  di  nn  seme  all'  oggetto  poi  di 
togliere  le  piante  più  deboli,  non  loscian- 
doTcne  che  una  o due  delle  più  rigorose  ; 
ma  una  tal  pratica  che  è comune  ancom 
per  le  altre  specie  cncurbitacee,  dev’esse- 
re egualmente  utile  per  facilitarne  l’etcita, 
mentre  le  forte  combinate  di  più  semi 
germinanti  sollevano  meglio  la  t^ra. 

La  coltivaiione  delle  indiane  non 
differisce  da  quella  dei  poponi,  se  non 
per  essere  menu  robuste.  Se  per  averne 
delle  precoci,  si  cominciano  a seminare 
in  morto,  bisogna  coprirle  con  una  cam- 
pana, o piuttosto  allevarle  in  vaso  sotto 
campana,  ed  alla  loro  lena  foglia  collo- 
carle al  posto,  e continuare  a difenderle 
dal  freddo  e dal  sole  fino  a tempo  mite. 
Per  averne  da  custodire,  non  si  seminano 
a Parigi  che  alla  fine  d'  oprile,  sopra  le- 
tamiere,  all'  aria  od  al  posto,  con  o sco- 
ta precautione,  secondo  le  località.  Nei 
di|>artimenli  meridionali  si  seminano  in 
febbraio,  e senta  riparo  ; ma  da  per  tutto 
riescono  specialmente  bene  sopra  mucchi 
di  letame  metto  consumato,  o in  grandi 
Luche  ripiene  dello  stesso  letame,  il  qua- 
le viene  poi  di  là  tolto  in  inverno  per 
adoperarlo  in  terriccio.  Hanno  bisogno 
di  molta  acqua. 

Al  vocabolo  CccuBEiTiCEe,  si  trat- 
tò di  ciò  che  riguarda  la  maniera  di  as- 
sicurare i loro  frutti.  La  gravità  del  frut- 
to porta  la  necessità  di  rilevare  per  tem- 
po la  terra  sulla  quale  esso  posa,  per 
fargli  evitare  I'  umidità,  e di  collocar- 
lo sopra  un  mattone,  o sopra  un  sas- 
so. Bisogna  aiutare  la  maturità  di  que- 
sti frutti,  tagliando  le  foglie  che  li  cir- 
condano quando  hanno  terminato  di 
crescere , poi  farli  asciugare  perfetta- 
suente  al  sole  per  una  settimana  o 
due  sopra  un  terreno  sodo  ed  asciutto, 
poi  preservarli  dalle  gelate  c daH'umidità. 

Per  la  cocomeraia  conviene  sce- 
gliere una  terra  profonda,  sciolta,  sebbe- 
Dit.  {TAgric..,  34* 
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ne  un  poco  glutinosa,  in  una  esposnione 
bene  aeceata,  e che  abbia  il  conveniente 
declive.  Dal  principio  di  aprile  6no  alla 
metà,  si  vanga  il  terreno  alla  profondità 
di  nn  braccio,  nettandolo  bene  dalle  male 
erbe,  ed  evitando  jper  tale  operazione  il 
tempo  umido.  Si  erpica  poi  a più  riprese, 
ed  in  modo  che  rimanga  ben  diviso  e per- 
fettamente unito.  Verso  la  Gnc  di  detto 
mese,  si  fanno  con  I’  aratro  i solchi  da 
settentrione  a mezzogiorno,  della  larghez- 
za di  5 palmi,  la  quale  dalla  parte  del 
levante  resti  bassa  a livello  del  solco 
fatto  con  l’ aratro,  e dell’  altra  del  po- 
nente sia  sollevato  tutta  l'altezza  del  lem- 
bo. Una  tale  inclinazione  è utile  non  solo 
per  il  più  pronto  scolo  delle  acque,  ma 
ancora  per  facilitare  la  nascita  del  seme. 
In  tal  mudo  disposto  le  porche,  si  fanno 
in  mezzo  ad  esse  le  buche  della  larghezza 
di  3 palmi  c mezz(j  per  ogni  verso,  e della 
profondità  di  3.  Devono  queste  buche 
esser  fra  loro  distanti  i a palmi  e a quin- 
conce,  onde  le  piante  meglio  godano  di 
tutta  la  ventilazione  possibile.  In  ciasche- 
duna di  esso  si  pongono  5 o 6 mandale 
di  concime,  pigiandolo  discretamente,  e 
si  riempie  il  resto  con  una  terra  bene 
stritolala,  ma  senza  comprimerlo.  In  mez- 
zo alla  buca  per  il  luogo  della  porca  si 
là  un  piccolo  solco  lungo  ’nn  palmo,  e 
profondo  3 dila,  dentro  al  quale  si  pian- 
tanu  Suso  semi  separati,  e ricoperti  con 
una  terra  sottile,  e un  poco  sabbiosa,  ac- 
ciocché piovendo  non  feccia  crosta.  E da 
avvertirsi  che  la  terra  per  ugui  buca  deve 
esser  per  lo  meno  4 dita  sopra  il  conci- 
me, e eh' essa  non  sia  troppo  bagnata.  Il 
governo  da  impiegarsi  dev'  essere  sostan- 
zioso e ben  oonsumato.  Può  comporsi 
assai  spiritoso  in  tal  modo.  Si  raccolgano 
nel  novembre  le  vinaccie  che  si  cavano 
dai  tini,  e si  mascolino  con  del  concio  di 
cavalb  e con  del  pecorino,  in  modo  che 
ona  metà  sia  coname  di  cavallo,  e I’  al- 
tra metà  tra  vinaccia  e pecorino.  Si  feccia 
i33 
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sinullirc  la  masia  iu  un  luugu  aciealu,  ma 
die  Duu  ri  (liuva,  smovendola  ugni  i 5 o 
30  giorni,  liagiiamlula  cun  un  poco  di 
acqua  e pigiandola  strettamente.  Ai  primi 
di  morso  vi  si  mesculi  un  quinto  di  co- 
lumbiua  e di  pollina,  e quindi  un  altro 
quinta  di  buttino,  mescolando  e ben 
pigiando  il  tutto  per  3 u 3 volte  fino  a 
■ he  non  deve  impiegarsi.  I semi  si  scelgo- 
no dai  fi'utti  più  grossi  e migliori,  riget- 
tando tutti  quelli  che  fossero  stentati,  leg- 
gieri, c in  qualunque  mudo  difettosi.  Per 
3 o 3 giorni  prima  di  .semioaili  si  tengono 
infusi  nell'acqua  o nel  vino.  Gli  antichi 
insegnano  di  falli  rinvenire  nell'acqua 
melata,  c alcuni  dei  uustii  contadini  gP  in- 
fondono nel  vino  arumatiisato  dalla  can- 
nella e dai  garofani,  all'  oggetto  di  avere 
poi  dei  frutti  più  squisiti}  ma  una  tal 
pratica  sembra  inutile,  sebbene  poco  coati 
l'eseguirla.  Ottima  regola  ti  è quella  non 
solo  di  non  confondere  le  diverse  varietà 
dei  cocomeri  nel  medesimo  terreno,  ma 
ancora  di  tenere  lontani  dalla  cocumeraia 
gli  altri  cucui  bilacei,  come  ! poponi,  i 
cetrioli  e le  sucche,  onde  i loro  polviscoli 
non  ne  alterino  le  qualità.  Dopo  i o o 1 3 
giorni  che  sarà  nata  la  sementa,  c preci- 
samente quando  le  pianticelle  avranno 
abbastansa  vigore,  ti  diraderanno,  non  lu- 
iciandone  che  due  soltanto  delle  più  ve- 
gete, e io  modo  che  rimangano  fra  loro 
un  poco  discoste.  Allorché  poi  hanno  per 
ciascheduna  3 o 4 Puglie,  ti  sarchieranno 
con  rincaliare  gli  steli  fino  alle  foglie,  e 
con  abbassare  un  poco  la  terra  delle  por- 
che dalla  parte  di  ponente.  Si  sarchie- 
ranno ima  seconda  volta  quando  avranno 
un  braccio  e mezzo  di  tralcio,  « si  ripia- 
nerà tutta  la  terra  delle  porche,  gover- 
nando ognuna  con  colombina  e pollina 
spenta  nel  bottino,  con  fare  perù  una  pic- 
cola buca  im  poco  lontana  dolb  pianta, 
acuoocbè  il  sudrlcttu  concime  non  tocclii 
le  radici.  Cresciuti  i tralci  alla  lunglsezzadi 
due  braccia,  si  dirigeranno  le  loro  piante 
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per  ogni  verso  del  campo,  acdocclic  lo  rì- 
cuoprino  uniformemente,  non  lasciando 
libero  che  quel  passaggio  necessario  per 
potervi  esegoire  gli  opportuni  lavori.  Alle- 
gati che  saranno  i cocomeri,  non  se  ne 
lascerà  che  uno  soltanto  per  |>ÌBnla,  e 
quando  saranno  del  peto  di  a o 3 libbre  ti 
accomoderanno  sulla  terra  dalla  pai  (e  del 
Sore,  ucciucchè  ingrossino  più  liberamente 
ed  acquistino  bella  forma.  HolS  usano  con 
sommo  vantaggio  la  castratura,  o sìa  la 
strulcialura,  e questa  consiste  nel  mozzare 
■ tralci  piccoli  o secondarli,  e i maestri  a 
3 nudi  sopra  'il  frutto.  Somma  cautela  si 
richiede  per  una  tale  operazione,  la  quale 
deve  seguirsi  appena  che  i cocomeri  sono 
allegaS.  Se  la  stagione  sia  multo  calda 
ed  asciutta,  e che  la  cocomeraia  soffra 
r aridore,  converrà,  un  poco  prima  della 
maturazione,  1'  adacquamento,  con  in- 
trodurre placidamente  nel  campo  tanta 
acqua  che  ne  rimanga  iuterameute  coper- 
to, e ciò  per  una  notte  intiera  o per  5 o 6 
ore  di  mattina,  acciocché  la  terra  ne  ti- 
maiiga  bene  inzuppala.  Altro  poi  non  si 
richiede  che  dì  attendere  la  maturità  del 
frutto,  e di  fame  la  raccolta,  che  dalla  Gne 
di  luglio  seguita,  negli  anni  (àvorevuli, 
anco  più  io  là  della  metà  di  ottobre.  Or- 
dinariamente il  cocomero  é alla  sua  perfe- 
zione dopo  4o  giorni  che  ha  allegato,  ma 
può  distinguersi  dal  peduncolo  seccato,  e 
dal  suono  oscuro  che  si  produce  batten- 
do la  buccia  con  la  mano.  Fallace  però  é 
una  tal  coltum,  mentre  se  la  stagione  sia 
ro  vercliiamente  piovosa  o fresca,  laogui- 
scjuo  i cocomeri,  o,  come  dicesi  volgar- 
mente, annebbiano,  malelSa  che  ba  luogo 
ancora  adoprando  degl'  ingrassi  non  bene 
smalSti.  Ottimamente  prospera  il  grano 
ove  si  raccolsero  i cocomeri.  Il  7Vinci,nel 
suo  jigricoUore  sperimentalo,  tratta  assai 
bene  di  questo  ramo  d'agricoltura  molto 
lucroso,  e ultimamente  Francesco  Taìlisù 
in  una  sua  lettera  sulla  cuilivaziona  del 
commercio  di  Pistoia  ne  parla  con  molla 
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precUione,  per  lo  che  se  ne  è qui  a un 
dipresso  trattato  il  metodo. 

Quanto  alla  piccola  pasteca  coltiva- 
la a Parigi,  questo  frutto  insipido  non 
ha  alcun  merito,  se  non  confettato  col 
cedrato  ed  altri  frutti  di  questo  genere, 
dei  qusii  prende  benissimo  il  gusto  e la 
fragranu  ; non  ti  cerca  dunque  di  farla 
maturare  che  al  tempo  in  cui  ci  arri- 
vano questi  frulli.  In  marzo  quindi  od 
in  aprile  ti  sparge  la  sua  sementa  sopra 
letamiere,  tanto  a dimora,  quanto  per 
ripiantarne  il  piantone  sopra  letamiero, 
od  anche  in  piena  terra  in  fosse  ripiene 
di  terriccio,  o di  buonissima  terra  com- 
posta. Pna  prima  potatura  tutto  al  più 
le  fa  moltiplicare  le  sue  fronde,  che  poi 
si  lasciano  correre  in  liberti,  senza  ar- 
restai le,  né  sopprimere  nessuno  dei  fratti 
agotlatr.  Non  domanda  essa  altre  cure, 
che  d*  essei  e bagnata  all'  occorrenza. 

Usi. 

La  succo  da  pescare,  è buona  a 
mangiarsi  quando  sia  raccolta  prima  della 
malurità,  ma  non  si  coltiva  che  per  farne 
dei  recipienti  portatili  per  uso  dei  pesca- 
tori e dei  viandanti  poveri,  vuotandola 
qualche  giorno  dopo  di  essere  stala  rac- 
colta. La  sua  buccia,  sebbene  leggerissi- 
ma, i cosi  dura  che  mantiene  l'acqua  per 
Inngo  tempo.  Le  altre  due  non  servono 
che  di  hellezta,  o,  per  meglio  dire,  di  curio- 
sità in  alcuni  giardini,  quantunque  quella 
a perreUa  possa  liberarti  da  tutta  la  tua 
polpa  dopo  averla  lasciata  diseccare,  ed 
maco  prima,  rendendola  cosi  adoprabile, 
benché  piccola,  per  tenervi  del  tabacco 
od  altre  polveri.  La  succo  da  mangiare 
poi  è quella  che  ordinariamente  sì  coltiva 
negli  orti  per  uso  della  cucina,  mangian- 
dosi non  solo  i frutti  cotti  in  varii  modi, 
ma  ancora  i fiori  maschi,  i quali  per  lo 
più  si  frìggono.  La  zuppa  di  zucca  india- 
na è una  zuppa  dì  latte  misto  col  dento 
sugo  di  questa  zucca  colta  nell'  acqua,  e 
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poi  spremuta  e scolata  ; alcuni  la  tónno 
nel  brodo,  altri  vi  mettono  anche  dei  pez- 
zi di  zucca  intieri.  II  sugo  ti  prepara  di 
grasso  e di  magro,  ed  i buoni  cuochi 
tanno  trarne  partito.  Sembra  anche  che 
la  zucca  indiana  dia  il  miglior  pane  di  co- 
comero. Se  ne  fa  anche  della  sapa,  e 
riesce  benitnmo  mista  con  la  carola  e col 
pomo  di  terra  pavonazzo. 

ZUCCHERO. 

Non  v’  ha  chi  non  conosca,  stante 
ai  tuoi  economici  usi,  la  sostanza  che  de- 
nominasi wicchero , il  cui  consumo  è 
veramente  straordinario  in  pressoché  tut- 
te le  partì  del  mondo. 

Comfncierenio  dal  trattare  della 
fabbricazione,  del  raffinamento , delle 
proprietà  e degli  nsi  dì  sì  iiiipui  tante 
sostanza  nelle  arti  ìnduslriali  ed  agrico- 
le ; poscia,  tratteremo  di  alcune  varietà 
distinte  coi  nomi  di  %uccberi  o sclìop- 
pt  di  vva,  di  patate,  di  latte,  nonché 
d’ altre  preparazioni  dette  %ucchero  di 
orto,  tucchero  di  mele,  tucchero  aro- 
matntato. 

E fin  d’  ora  si  avverta,  che  noi  to- 
gliamo sifiàllo  articolo  ai  bei  lavori  del 
cliiarissìmo  sig.  Payen  (Dict.  des  arte  et 
métiers),  eccettuHo  che  per  lo  tucchero 
iC  uva,  pel  quale  crediamo  riportare  una 
Istmione  compilata  da  una  commissio- 
ne dei  meiiibrì  dello  Istituto  dì  Francia, 
rioé  da  Chaptal,  V anquelin,  Proust, 
Parmentier  e BertoUet. 

Lo  zucchero  per  la  massima  parte 
si  estrae  dal  CAmssiei.1  e dalla  asns.iBiE- 
TOi.s  (ved.  questi  vocaboli),  ed  a queste 
due  Tori,  descritti  abbiamo  i melodi  di 
coltivazione  e di  raccolta,  intorno  ai  quali 
aggiungeremo  le  notizie  posteriormente 
avute. 

Il  prodotto  immediato  dello  zucche- 
ro cristallàtabile,  riconosciuto  identico 
nelle  barbabietole  coItivBle  in  Europa,' 
e nel  cannamele  coltivato  nelle  Colonie 
meridionali,  nelle  Indie  Orientali,  ec-,  è 
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parimenti  itlenticu  a quello  nelle  patate 

dolci  e nei  poponi  racchinso. 

Sebbene,  fino  ad  ora, quest!  due  ulti- 
mi prodotti  non  si  coltirarono  per  estrar- 
ne  lo  zuccberOf  non  sembra  impossibile 
che  in  paesi  più  propiiii  alla  loro  colti- 
vazione non  possasi  quandoché  sia  estrar- 
nelo.  Gli  stesti  metodi  adottati  in  Fran- 
cia per  la  fabbricazione  dello  zoccbero 
di  barbabietole  , sarebbero  forse  applica- 
bili ; e la  precaozione  necessaria  per  le 
patate  dolpi  sarebbe  quella  di  separarne 
la  fecola  ( 1 a a 1 8 per  i oo  ),  con  la  sem- 
plice decantazione  del  succo,  a ciò  giim- 
gendo  con  l’aggiunta  di  qualche  millesimo 
d'  aci<lo  solforosa  o di  solfito  di  calce,  la 
quale,  ritardando  la  fermentazione,  opere- 
rebbe la  precipitazione  della  fecola. 

Nella  coltivazione  del  cannamele  e 
della  barbabietola,  si  riconobbe  che  gli 
ingrassi  aitivi  di  materie  animali  produ- 
cono ottimi  elfctti,  quando  ti  usano  in 
quantità  convenienti.  Per  esempio.  Suo 
a ^So  chilogrammi  di  sangue  secco  in 
polvere,  per  ogni  ettaro  di  terreno, 
ovvero  laoo  a i Soo  chilogrammi  d'ossa 
|M>lverizzate,  oppure  i3  a i3  ettolitri  di 
carbone  animale  residuo  delle  chiarifica- 
zioni, ovvero  1 8 libbre  di  polvere  vege- 
tale, o meglio  ancora,  i o ettolitri  di  car- 
bone animaliiialo  mesciuti  con  eguale 
volume  di  terra,  e sparti  nei  solchi.  Ira 
le  barbabietole  o tra  le  canne  da  zucchero, 
attivano  ntilissimamente  la  vegetazione, 
aumentano  di  mollo  I prodotti , senza 
nuocere  in  alcun  modo  olla  qualità  zuc- 
cherina del  succo. 

Relativamente  alle  canoe  da  zucche- 
ro, questi  fatti  vennero  talmente  rico- 
nosciuti, da  alcuni  coltivatori  delle  Co- 
lonie francesi,  che  traggono  da  Parigi 
grandi  quantità  di  sangue  secco,  benché 
le  spese  di  acquisto,  di  trasporto,  ec. 
facciano  che  loro  costi  da  38  a 4°  fran- 
chi ogni  cento  chilogrammi. 

Tra  i melodi  usali  per  oenserrtre 
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la  barbabietole  raccolte,  uno  di  quelli  da 
me  altra  volta  indicati,  che  consiste  nel 
seppellirle  nei  su.i,  venne  geoeralsnenle 
adottato  e a tutti  gli  altri  preferito. 

Per  nettare  e sminuzzare  le  terre, 
ovvero  per  avere  una  prowmune  più 
abbondante  di  barbabietole,  allorché  il 
terreno  non  basta  per  alternare  le  colti- 
vazioni  indicate,  si  possono  ottenere  per 
vari  anni  di  seguito  raccolte  di  barba- 
bietole  sullo  stesso  terreno  ; ma  in  tal  ca- 
so, non  si  profitta  per  la  coltivazione  dèi 
cereali  del  suolo  mondato  dalle  barba- 
bietole. Grenet  Peli  di  Thourj  coltivò 
perfino  dieci  anni  di  seguito  le  barba- 
bietole  nella  medesima  terra,  e ottenne 
bellissimi  prodotti,  aggiungendo  gli  in- 
grassi nelle  proporzioni  sopraccitate,  che. 
sono  le  più  convenienti. 

Le  harbabietule  strappansi  di  terra 
quando  sono  mature,  o pochissimo  pri- 
ma, se  ne  leva  il  fogliame  che  si  dà  ai 
bestiami,  cui  serve  di  nutrimento  per 
qualche  mese  ; in  questo  frattempo,  si 
porta  alla  grattugia  la  quantità  di  barba- 
bietole  necessaria  alla  fabbricazione  gior- 
naliera, e il  di  più  si  seppellisce  in  sili, 
io  un  canto  delle  stesse  terre,  per  ser- 
boile  ad  un  lavoro  posteriore. 

Si  hanno  due  vantaggi  togliendo  di 
terra  le  barbabietole  un  poco  ptima 
della  loro  perfetta  maturità  : i .*  conten- 
gono allora  più  zucchero  e 1'  estrazione 
ne  é più  fucile  ; i.'’  la  raccolta  dura  più 
a lungo,  e le  barhahietule  rimaste  in  terra 
sono  meno  soggette  ad  alterarsi,  che 
quando  si  ripongono  nei  sili , per  ciò 
almeno  che  non  soggiacquero  a sufire- 
gamenti,  ammaccature  od  altre  lesioni. 
La  prima  operazione  cui  si  assogettano 
le  barbabietole  all'  entrare  nella  fabbrica, 
é quella  di  mondarle  e nettarle  dalb  ter- 
ra aderente  e dei  sassi. 

Si  segue  l’uno  o l'altro  dei  seguenti 
metodi  ; il  primo,  più  semplice,  ma  me- 
no economico  in  una  fabbrica  in  grande, 
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coniUte  Del  raschiare  con  un  coltello 
tutte  le  parti  coperte  di  terra,  tagliando- 
ne anche  le  barbe  che  contengono  sassi. 
Il  seooodo  metodo  è quello  di  lavarle 
in  un  gran  cilindro  di  legno  A (Tavola 
CCLXTI,y^.  i),  le  cui  doghe  sono  lon- 
tane da  ta  a i5  linee  esternamente. 
Questo  cilindro  gira  sul  proprio  asse  di 
ferro,  avendo  la  sua  parte  inferiore  im- 
mersa io  una  cassa  ripiena  di  acqua. 

La  cassa  B deve  essere  di  legno  di 
quercia  solidissima,  e sostendta  da  al- 
cune biette  che,  colla  loro  diflerenle  al- 
terni, regolino  il  pendio  che  vuoisi  da- 
re all’  apparato.  La  cassa  è di  tale  pro- 
fondità, che  la  terra  staccata  dalle  radi- 
ci non  giunge  mai  a toccare  il  cilindro. 
Nella  parte  inferiore,  dal  lato  del  pen- 
dio, trovasi  nna  grande  apertura,  nella 
quale  ogni  giorno  entra  un  nomo  per 
cavarne  il  fango  accnmulatovisi. 

C,  C,  Pelli  di  ghisa,  inchiavardali 
nelle  traverse  che  formano  l' ossatura 
della  cassa,  e guerniti  di  guancialetti  di 
rame,  nei  quali  gira  I’  asse  di  ferro  D, 
che  aitraversa  il  cilindro  A. 

E,  Disco  di  ghisa  sostennlo  da  4 
ralle  piatte,  che  partono  da  un  mono  a 
foro  cilindrato,  imbiettato  sull'  albero  D. 

F,  Disco  0 fondo  di  legno  che  chiu- 
de interamente  I'  estremil.ì  inferiore  del 
cilindro,  tranne  I’  apertura  K,  il  cui  nfiì- 
ziu  indicheremo  fra  poco  ; esso  è arma- 
to nel  centro  di  larga  rotelb  n ghiera 
imbiettata  sull'  albero  come  il  mono  del 
circolo  E. 

G,  Secondo  fondo,  che  occupa  sol- 
tanto la  metà  della  superbeie  del  circo- 
lo F,  nella  cui  apertura  J possono  sem- 
pre entrare  le  barbabietole  che  volgon- 
si  entro  il  cilindro,  mentre  nn  rastrello 
a (fg.  3 ) le  rigetta  contro  il  disco  c- 
slerno,  il  quale  ha  ivi  un  foro  K,  per 
cui  le  barbabietole  escono  e cadono  sul 
piano  inclinato  L. 

I circuii  M,  M che  veggonsi  intorno 
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air  asse  del  cilinilro  nella  figura  4,  so- 
no, come  vedesi  nella  figura  5,  la  pro- 
ieiione  d’  una  specie  di  tamburo , che 
serva  solamente  a portare  le  barbabie- 
tole verso  la  ràrconferenia  del  cilindro 
caro  A.  Questo  cilindro  è composto  di 
doghe  o striscie  di  legno  ; la  seiione  di 
queste  doghe  rappresenta  un  prisma  il 
cui  loto  piti  largo  è applicato  sul  circo- 
lo di  ghisa  E,  e sul  disco  o fondo  ester- 
no F,  ove  sono  invitali  dapprima  e raf- 
forzati con  due  larghi  cerchi  di  ferro  11, 
fortemente  stretti  e bene  accomodati. 

Le  aperture  longitudinali  che  lascia- 
no tra  esse  queste  doghe  di  legno,  sono 
di  quattro  linee  neirinterno  del  ciliodio, 
e di  dodici  linee  all*  esterno. 

Il  movimento  viene  impresso  ordi- 
nariamente a questo  cilindro  lavatore  da 
una  coreggia  avvolta  sopra  una  carrucola 
N,  che  dev’essere  di  ghisa  acciocché  non  si 
sbiechi.  Questa  carrucola  gira  a sfrega- 
mento dolce  sull’  albero  del  cilindro,  c 
non  lo  trae  seco  nel  suo  movimento  <)i 
rotazione  se  non  quando  lo  si  fa  avanza- 
re verso  il  quadrato  A,  fissato  con  due 
chiavi  sol  detto  albero. 

P,  è la  tramoggia  ove  mettonsi  le 
barbabietole.  Si  vede  essere  dessa  costrui- 
ta in  modo  da  non  arrestarle  sul  suo  fon- 
do, senza  la  quale  disposizione  gli  altri 
lavatori  sospendevano  talora  il  lavoro 
per  l’ ostruirsi  della  tramoggia. 

Allorché  questo  edindro  fa  dodici  a 
quindici  giri  ai  minuto,  alimenta  lienissi- 
mo  la  migliore  grattugia.  Quando  è ben 
costruito,  consuma  poca  forza  motrice  e 
poca  acqua. 

Nelle  fabbriche  di  zucchero  di  bar- 
babietole, giova  generalmente  servirsi  di 
buoi  o di  vacche  per  mettere  in  moto  il 
lavatore,  le  grattugie,  i torchi,  le  trom- 
be, ec.  Questi  animali,  nutriti  in  gran 
parte  colle  feccie  spremute  dalla  polpa 
delle  barbabietole,  danno,  pel  loro  arcrc- 
scimcnto  di  peso  c pel  latte  che  prodii- 
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coou,  un  Talare  uguale  a qUL4lu  delle 
materie  onde  cibano.  Sei  animali  in  at- 
tività, al  che  ne  occorrono  a 4 nella  alalia, 
battano  per  lavorare  cinque  milioni  di 
chilogrammi  dì  barbabietole. 

Le  barbabietole  si  gettano , quali 
giungono  dai  campì,  nella  tramoggia  D, 
ad  una  delle  estremità  del  cilindro  lurn- 
tore  ; esse  lo  percorrono  soflVegandosi 
le  unc  contro  le  altre  entro  I'  acqua,  ed 
escono  spoglie  di  terra  e di  pieiruccc 
per  1’  altra  estremità  del  cilindro  sul  pia- 
no imlicato  E ; r acqua  non  ti  muta  che 
quando  divenne  troppo  fangosa,  ed  an- 
che allora  basta  soltanto  toglìeroe  il  sedi- 
mento. E necessario  tagliare  alle  barba- 
bietole la  cima  ove  ti  inseriscono  foglie, 
parte  dura  e menu  zuccherina,  che  si 
deve  serbare  pei  hcstìami  ; e similmente 
giova  tagliarne  la  punta  superiore,  nella 
quale  trovasi  un  succo  salto  analogo  a 
quello  dei  peiioli  delle  foglie,  e questa 
pure  si  da  ai  bestiame. 

Le  pìccole  radici  e le  altre  monda- 
ture, che  rimangono  nel  vaso  del  lavato- 
io, si  danno  ugualmente  agli  animali  la- 
vandole sopra  un  crivello,  tanto  più  che 
le  grattugie  non  potrebbero  ridurre  in 
pol|)a  le  barbe  della  barbabietola. 

Le  bai  babietole  lavate  e mondate 
si  portano  alla  grattugia.  Questi  utensili 
possono  essere  di  varie  sorta,  e servono 
a lacerare  gli  otricoli,  ossìa  il  tessuto  cel- 
lulare per  liberare  il  succo  contenutovi. 

Le  diverte  grattiige  ti  distinguono 
col  nome  dei  loro  inventori  ; tali  tono  le 
raspe  di  Cailton,  di  Pichon,  di  Purette, 
d’  Odobtl  e di  Thierry. 

Nelle  lùbbriche  uve  P operazione  ti 
là  a breccia  d'  uomini,  come  culla  grat- 
tugia di  Pichon,  che  è assai  comoda, 
ottiensi  una  polpa  finissima,  e ti  può 
proporzionare  facilmente  il  lavoro  alla 
forza  ed  al  numero  di  due  a quattro  uo- 
mini, a seconda  anche  della  durezza  delle 
barbabietole.  A tal  uopo  basta  caricare 
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più  o meno  il  carretto  che  le  conduce  al 
cilindro  grattugiature. 

La  grattugia  di  Thierry,  perfezio- 
nata da  MotJfarine,  è la  più  generalmen- 
te usala  oggidì  ; essa  è composta  X nna 
tramoggia  A ( Tavola  CCLXTII  ] pu- 
tta sull'  intelaiatura  di  ghisa  B median- 
te il  pezzo  a mantenntuvi  da  dne  chia- 
varde. Questa  tramoggia  è divisa  in  due 
parti  da  un  trameszu  b,  fuso  insieme 
con  essa. 

C,  Tamburo  o cilindro  cavo,  il  cui 
corpo  forma  un  solo  pezzo  colle  razze 
e Col  mozzo  t,  accomodato  sopra  P al- 
bero D,  eh’  egli  non  tocca  te  non  verso 
le  sue  estremità.  A ciascuno  degli  orli  à 
dì  questo  cilindro,  trovasi  una  scanala- 
tura circolara,  nella  quale  entrano  od  in- 
castro le  lamine  dentate  e,  e le  traverse 
di  legno  ì,  destinate  a tenerle  lontane. 
Per  fissare  queste  lamine  e poterne  a) 
bisugiiu  cangiare  qualcheduiu,  senza  che 
occorra  smontarle  tutte,  dopo  aver  giier- 
nita  l' ottava  parte  della  circonferenza 
del  tamburo,  ponevi  nella  tacca  r una 
delle  chiavi  h,  iodi  ti  guemisce  la  secon- 
ila  parte  e si  assoggetta  allo  stesso  mudo 
Con  un'  altra  chiave. 

D,  Aste  del  cilindro.  Le  sue  cime 
sono  disposte  in  modo  da  ricevere  cia- 
scuna alternativamente  il  rocchetto  E 
che  ingrana  la  ruota  F,  a denti  di  legno, 
montata  sull'  albero  G. 

H,  Carrucola  di  legno  fissata  con 
cavìcchie  sopra  crociere  di  ghisa,  serve  a 
trasmettere  il  moto  che  riceve. 

I,  sostegno  dell’  albero  G. 

J,  due  porettorì  dì  legno,  di  cut  si 
fa  uso  per  premere  le  radici  contro  la 
superficie  del  tamburo.  Questi  pressotì 
tono  muniti  d’  un  dente  k che  appog- 
gia contro  il  piano  i,  acciocché  non  giun- 
gano mai  a toccare  Parmatura  del  cilindro. 

K,  Cassa  dì  legno  foderata  di  lami- 
na metallica,  ove  entra  la  polpa  estratta 
dalla  radice. 
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L,  Invoglio  dtcolart  fodtnio  u- 
gualmonte  di  metallo,  che  copre  la  parte 
superiore  del  tamburo. 

Essendo  nec«starìa  aU'  aàoon  della 
grattugia  una  grande  veloaità,  il  motore 
deve  comunicare  al  tamburo  no  movi- 
mento di  cinque  a seiceuto  giri  al  minu- 
to. Un  nomo  è incaricato  a far  iacorre- 
re,  colle  due  mani,  i pressori  di  legno  J. 
per  premere,  con  1'  armatura  del  cilin- 
dro, le  barbabietole  gettatevi  ad  una  ad 
una  da  due  fandulli  posti  ai  due  lati. 

Incontrandosi  talvolta  qualche  pie- 
truzza  che  rompe  i denti  della  grattugia, 
occorre  quindi  aver  sempre  nuove  la- 
mine da  rimettere,  e un  artefice  destro 
che  sappia  cangiarle.  ' 

Le  grattugie  devonsi  shuare  in  un 
piano  al  dì  sopra  dei  torcoli  e dei  serba- 
toi, acciocché  il  succo  coli  direttamente 
in  questi,  e che  innalzata  una  volta  le 
barbabietole  dal  motore  generale,  basti 
per  tutte  le  altre  operazioni  girare  dei 
robinetti  per  ricevere  il  succo  nella  cal- 
daia di  defecazione,  e successivamente 
nei  filtri,  nelle  caldaie  evaporatone,  -e 
nella  caldaia  da  cuocerà.  La  ^g,  i,  Ta- 
vob  CCLXTIII,  mostra  tale  disposino- 
ne supponendo  un  riscalilamento  a va- 
pore. A,  olficina  delle  grattugie  ; B,C, 
turcoli  ; D,  verricello  mosso  come  la 
grattugia  dalb  ruota  a cavallo  E,  posta 
sotto  questa  parte  dell’  edifizio  ; que- 
sto verricello  innalza  quando  occore  le 
barbabietole  nettate  ; F,  caldab  di  defe- 
cazione (ne  occorrono  due  o tre  almeno 
perchè  1’  una  di  esse  sb  sempre  pronta 
u ricevere  il  succo)  ; G,  primi  filtri  ; H, 
caldaie  b.isse  da  evaporare  ; 1,  secondo  e 
terzo  filtro  ; J,  serbatoio  degli  sciloppi 
chiari  ; K caldaia  da  cuocere  ; L,  refrige- 
ratorio  ; M,  forme  da  riempirsi. 

Tali  disposizioni  richiedono  la  co- 
struzione costosa  d’  un  fabbricalo  alto 
da  I a a 1 5 piedi  solidissimo,  c il  tras- 
porlo dell'  acqua,  pei  lavacrq  ad  un'  al- 
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tazza  maggiore,  nonché  d’ un  peso  di 
barbabietole  pié  coiuiderevole,  e occor- 
rendo a dò  maggiori  spese  primordiali 
e maggior  lurza  meccanica,  si  preferisce 
talvolta  di  lasciare  b grattugie  e i tor- 
coli al  pian  terreno  in  una  offieina  ven- 
tilala, ammattonata  e facib  a lavarsi. 

In  questa  nitima  disposizione,  il 
succo  s’ inuulsa  nelU  caldab  di  defecazio- 
ne : r officina,  ove  si  lavora  il  succo  del 
eaunamele,  è disposta  alla  stessa  manie- 
ra, e si  pud  vederne  b deserbiune  nelle 
pagine  seguenti. 

La  pol|>8,  a proporzione  che  U zi 
ottiene,  viene  portala  sopra  b leb  conti- 
nua del  TUBCBio  a cilindri,  ovvero  cade 
direttameniè  sopra  b tela  stessa. 

li  torchio  a cilindri  dà  direttemente 
circa  So  libbre  di  socco  ptx  loo  di  bar- 
babietole. E siccome  in  tulle  le  opera- 
zioni di  qnesta  fabbricazione,  b celerità 
è una  dclb  condiziom  più  ezsenzìoli  per 
la  riusdla,  questo  torchio  devesi  riguar- 
dare come  un  utensìle  ìndispcnsabib  : 
esso  è composto  di  due  cilindri  A ed  A 
f/ig.  rea,  Tav.  CCLXIX  ) lunghi 
3 piedi,  montati  sopra  nna  forte  ossatu- 
ra B,  alla  stessa  maniera  dei  cilindri  dei 
LsmaATOi  ; una  leb  continua  C,  diretia 
da  altri  piccoli  dliodri  tl,J,d  paug  conti- 
nuamente tra  i cilindri  A ed  A',  trae  seco 
la  polpa,  posto  a tal  fine  nella  tramoggia 
D ; il  succo  cola  dalla  tinozza  inferiore 
E,  nei  serbatoi  o caldaie;  la  polpa  spre- 
muta code  in  una  cassa  F ; fig.  3,  spac- 
calo sull'asse  del  cilindro  A;_/fg.  spac- 
cato secondo  ab  ; fig.  5 e 6,  vite  di  rì- 
I hiamo  che  tende  la  teb  C (fig.  i). 

Sì  estrae  nn  i5  a aS  per  loo,  dai 
succo  ricaneule  nella  polpa  che  esce  dai 
cilindri,  mednnle  un  tobchio  a vite  di 
ferro,  a leva  o altrimenti,  ovvero  nie- 
dianle  un  Toacuio  idraulico.  Questa 
polpa  meitcsi  in  secchi  dì  leb  fol  te  e 
chiara,  sorta  di  canovaccio,  che  vtendesi 
sopra  un  gratìccio  poeto  sul  pancone  del 


» 


Ék 


n!Jtgi!izod  by  Coogle 


I oG4  Z LI  C 

torccilo  : &i  mctloDu  per  ogni  &lratu  due 
(ile  di  sacchi  appoggiati  colla  bocca  rove* 
sciatii  V uno  sull’  altro  ; quattro  o ciuque 
strati  simili  si  soTrappoogooo  successi^ 
vaiDcnte,  e si  assoggettano  ad  una  pres- 
sione graduata.  Da  qualche  tempo,  si 
perfezionarono  le  costruzioni  dei  torchi 
idraulici  e a viti  di  ferro,  si  rese  più  fa- 
cile il  loro  uso,  e vengono  esclusiva- 
mente  adoprati  nelle  fabhriclie  meglio 
sinbilite.  Le  particolarità  di  questo  lavo- 
ro sono  le  seguenti. 

Sopra  il  piatto  inferiore,  ponesi  un 
graticcio  lungo  circa  a piedi  e largo  ao 
pollici,  poi  uiettesi  la  polpa  tratta  dalla 
grattugia  entro  un  sacco  di  cano\*accìu 
torte  ; si  arrovesciano  G pollici  del  tralic- 
cio air  apertura  ; si  appiana  il  sacco  con 
un  rotolo  sopra  una  tavola  laterale  fode- 
rata di  piombo,  si  lascia  colare  il  succo, 
e si  fa  io  maniera  che  il  sacco  di  polpa 
riducasi  a i8  pollici  di  larghezza,  aa  di 
lunghezza,  e io  a la  linee  di  grossezza. 
Ponesi  questo  sacco  sul  graticcio,  e so- 
pra di  esso  metlesi  un  secando  gratic- 
cio, sul  quale  st  stende  un  altro  simile 
sacco,  indi  un  graticcio,  fino  a formare 
un'  altezza  totale  di  3o  pollici  : quattro 
ritti  posti  agli  angoli,  entro  i quali  muo- 
vesi  il  yiano  supeiiore,  servono  dì  guide 
per  far  U pila  dei  secchi  e dei  graticci. 

Si  stringe  gredalamente  il  torchio,  e 
si  ottiene  «Ureltamente  da  yo  a qS  di 
succo  per  loo  di  polpa  fresca. 

Mentre  un  torchio  agÌKC,  un  altro 
viene  caricato  allo  stesso  modo,  sicché 
Ih  spremitura  delb  polpa  diviene  con- 
tinua; con  un  simile  torchio  spremooti 
6uoo  chilogrammi  di  succo  in  13  ore. 

11  succo  ottenuto  cola  da  sè  stesso 
in  un  recipiente,  c da  questo  una  trouiba 
lo  trasporta  alle  caldaie  nel  serbatoio 
superiore. 

Tutti  i recipienti,  serbatoi,  panconi 
dei  torcili,  duccie  conduttrici  del  succo, 
devono  essere  foderali  di  rame,  otlooo 
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o piombo  ; io  una  parola,  si  evita  poui- 
liilmeote  di  mettere  U «ucce  a contatto 
con  utensili  di  legno,  che  assorbono  un 
poco  di  questo  liquido  zocdierìno,  e 
mantengono  una  sorta  di  lievito  fermen- 
tiscihile  che  guasta  il  succo  che  passa  sulla 
stessa  superficie.  La  medesima  osserva- 
zione si  applica  a tutti  gli  utensili  usati 
nella  fabbrica  e nel  raffinamento  degli 
zuccheri  di  cannamele  e di  barbabietola. 

I metodi  usuali  r{ui  indicati,  lascia- 
no, dopo  la  estrazione  del  sucoo,  un  resi- 
duo che  è un  a5  o un  3o  per  1 00  del  pe- 
so totale,  e siccome  rpiesto  residuo  non 
contiene  ebe  tre  centesimi  circe  di  so- 
stanza legnosa  non  riducibile  io  succo  (1), 
il  residuo  di  100  chilogrammi  dì  barba- 
bietole contiene  ancora  da  aa  a 3d  chi- 
logrammi di  succo;  interesserebbe  assai 
poteruelo  estrarre,  poiché  per  questo  re- 
siduo sonoti  già  fatte  le  s|>ese  di  snetta- 
mento  e grallugiamentu.  Varie  esperienze 
ÌDsUtuite  a tale  proposito,  le  une  con  una 
maanazione  meccanica  più  pei'fctta,  le 
altro  con  una  coltura  capace  di  romper 
oieglio  le  cellule  che  contengono  il  succo, 
non  diedero  sioora  utili  risultamenti,  per- 
ché la  maggiore  qusntitò  di  succo  olCe- 
nuU  fa  iucoutrar  nuove  spese. 

I primi  tenutivi  cosUvano  troppo  e 
rendevano  difficile  e lunga  lo  spremitura. 

1 secondi  producevano  uo'altenizio- 
ne  nel  succo  che  diminuiva  la  quantità 
di  zucchero  cristallizzato  ottenutone. 

Dombaslt^  valente  agronomo  mani- 
fattore, prese  un  privilegio  d'ioveoziuno 
per  nn  nuovo  metodo,  col  quale  si  estrar- 
rebbero 90  parti  di  succo  da  100  dì  bar- 
babietole. 

Offriremmo  un'  idea  di  questo  me- 
todo, che  potrebbe  riuscire  utile  nella 
fahhricaziooe  dello  zucchero,  se  U succo 


(1)  Daremo  in  seguilo  l'softlisi  di  que- 
bulbi  o radici. 
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così  oUenuto  oun  sembrasse  inaggiur* 
mente  difficile  a ridursi  in  zucchero. 

I piincipìi  dì  Dumbasle  sono  coD- 
fonni  ai  rìsultameoti  dell’analsi  da  me 
pubblicata  nel  i8a5  ( BuU.  de.  la  Soc. 
de  erte,  ei  philom.) 

Libbre  loodi  barbabietole  mondate 
contengono,  a termine  medio,  1 4 partì  di 
sostanze  secche  e 86  di  acqua  ; in  con- 
segueoza  , delle  1 4 centesime  parti,  la 
porzione  solubile  è circa  di  io  ad  xi 
per  xoo,  sicché  rimangono  da  5 a 4 
legnoso  ; il  succo  costituisce  adunque 
almeno  96  centesimi  del  peso  della  bar- 
babietola. Si  oppone  alla  astrazione  fa- 
cile del  succo,  a nostro  parere,  il  trovorsi 
esso  rinchiuso  in  cellule  che  la  graltiigia 
non  giunge  ad  intaccare.  Dombaslc  cre- 
de invece  che  un  principio  vitale  si  op- 
ponga 0 questa  separazione,  e che  Cu- 
cendo bollire  la  radice  lo  si  distrugga. 
Piuttosto  R qnc’SlR  lempeialiiia  sii  rom- 
pono le  cellule,  e quindi  il  succo  segue 
le  leggi  ordinarie  dello  scolo  dei  liquidi. 

Comunque  sia,  Dombaslc  riconob- 
be che  du|>o  la  cottura,  le  barbabietole, 
tagliate  in  fette,  si  possono  liscivare  come 
J«  materie  dei  talnilt'ni,  sopra  quattro 
filtri  ripieni  di  queste  fette  : Tacqoa  che 
passa  successivamente  si  carica  sempre 
più  di  succo,  mentre  d' altra  parte  le 
barbabietole  si  esauriscono  colla  continua 
oggiuota  di  nuove  soluzioni  sempre  più 
deboli.  I 

Con  questo  metodo  si  ottengono  ì 
90  centesimi  del  sacco  contenuto  nelle 
barbabietole,  invece  di  65  a 7$  ; si 
l isjiarmiano  le  fatiche  e le  spese  del  grai- 
tugiamento  e della  spremitura  cui  si  sosti- 
tuiscono la  cottura  c la  divisione  in  fette, 
sissat  meno  costose.  Questo  metodo  può 
offrire  grandi  vantaggi  se  non  trevansi 
maggiori  difficoltà  uel  lavoro  dei  succili 
cosi  ottenuti. 

Dumas^  professore  di  chimica,  indi- 
cò un  roetqdo  che  sarebbe  j>referibilc}  se 
Di%.  (T  24* 
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si  pervenisse  ad  estrarre  dal  succo  la 
stessa  proporzione  dì  zucchero;  con  que- 
sto metodo  si  fa  riscaldare  fino  ai  5o  o 
60^  la  barbabietola  tagliata  in  fette  nel- 
V acqua  acidulata  con  acido  solforico, 
Iraesi  allora  da  92  a 9$  per  100  di 
socco  col  torchio  idraulico.  Altri  meto- 
di, sperimentati  io  questo  momento  da 
Baudrimont.^  Blanquet^  llamoir^  Bous^ 
sely  ec.,  promettono  ulteriori  vantaggi. 

Trattamento  del  succo  di  barbabietole. 

n succo  ottenuto  a freddo  sì  porta 
immcdialatiicnle  nelle  caldaie  di  defeca- 
zione, e si  sottomette  successivamente 
alle  operazioni  seguenti:  i.'’’  l;i  prima 
cìàurijìcaùone  ^ ovvero  dejvcauonc  ; 
2.®  la  prima  Jiltruùone  ; 3.°  la  pròna 
evaporaiione  ; 4*^  seconda  chiarifi- 
cazione i 5.”  la  secomia  Jilirazìonc  } 
6°  la  seconda  evaporazione  o cottura  ; 
7."  la  cristallizizazione ; 8.«  lo 
lamento^  g.°  il  rajfinamento. 

Descriveremo  queste  operazioni  col- 
le loro  modificazioni  pratiche,  c indiche- 
remo i motivi  dalla  preferenza  da  darsi 
a<l  alcuni  melodi  sugli  altri.  L'  ultima 
operazione,  cioè  il  raffinamento,  costi- 
tuisce un’arte  particolaie,  che  descrive- 
remo dopo  di  aver  trattato  defila  fiabbri- 
cazione  dello  zucchero  di  cannamele , 
perchè  si  applica  ugualmente  a questo 
zucchero  greggio  ed  a quello  di  baibu- 
bietolc. 

11  sistema  geuenile  di  riscaldamento 
nelle  diverse  operazioni  che  passiamo  a 
descrivere,  è u fuoco  nudo,  m meglio 
anche  a vapore.  Quest’  ultima  maniera 
offre  maggiore  ccuiiumiu  di  combustibi- 
le e dì  man  d’opera,  perchè  un  solo  lua- 
RBLLo,  pel  riscaldamento  d’  una  caldaia 
che  produce  il  vai*oke  (ved.  questi  voca- 
boli).^ basta  a tutte  le  evaporazioni  e chiu- 
Irlficaziuoì:  un  solo  focolare  serve,  e in 
luogo  del  grande  imbarazzo  di  accenderò 
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cil  estinguere  diversi  fumclli  più  volte 
al  giorno,  non  si  ha  che  ad  aprire  o chiu- 
dere qualche  robioetto  per  dare  o to- 
gliere il  vapore.  Sei  tubhriche  sodo  muu- 
tate  a questa  maniera,  le  altre  usauo  il 
vapore  soltanto  per  cuocere. 

Le  caldaie  riscaldate  a tal  mudo, 
vengono  disposte  in  diverse  maniere,  se- 
condo il  loro  uso  : quelle  di  chiiirifìca- 
aiooe  o defecazione  hanno  uno  profon- 
dità uguale  al  loro  iliametro,  cuiiic  indi- 
cano Ic,^.  I e 3,Tav.  CCLWl  ; il  loro 
fondo  è stozzato  e convesso  iuleinamcn- 
te  ; mediante  un  lobinetto  A si  vuotano 
per  intiero  ; un  do[>piu  fondo  B riceve 
a volontà,  mediante  un  tubo  ed  un  ro- 
binclto  C,  il  vapore,  mentre  un  piccolo 
robinetto  d lascia  uscir  I'  aria,  ed  un  tu- 
bo E,  che  prolungasi  Gn  quasi  al  fondo 
della  caldaia  generatrice  del  vapore,  vi 
riconduce  1’  acqua  condensata. 

Le  stesse  disposizioni  si  osservano 
per  le  calilaie  da  evaporazione,  colla  dif- 
ferenza che  la  loro  profondità  è sullauto 
di  alcuui  pollici  (G  ad  8),  e che  il  fondo 
soltanto  viene  riscaldato  da  un  doppio 
inviluppo , come  indicano  gli  spaccati 
CCLXVIII).  L’ esten- 
sione di  queste  caldaie  doveudo  esser 
grande  senza  che  occorra  una  certa  spes- 
sezza di  rame,  sono  lunghe  e strette  ( da 
1 a a 1 8 piedi  di  lunghezza  e 3 di  lar- 
ghezza). Si  usano  più  generalmente  cal- 
daie evaporatorie  a vapore  forzato,  riscal- 
date con  tubi,  come  qui  appresso  verrà 
indicato,  conosciute  sotto  il  nume  di 
sistema  di  Taylor  e Ulartineau. 

L'  al  lima  evapuraziorte  o cottura 
può  farsi  in  simili  caldaie  ; peraltro  l’ebol- 
lizione chiedendo,  per  essere  multo  viva, 
una  maggior  supeiGcie  di  riscaldamento, 
ed  una  più  alla  temperatura,  ovvero  una 
minor  pressione  atmosferica,  attesa  la 
maggior  densità  e viscidità  del  siroppu, 
conviene  adottare  una  delle  due  dis[>usi- 
ziooi  seguenti  : 
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N.°  I . Eiscsi.osiuaTo  a vapore fur- 
ialo Gno  a tre  atmosfere  di  pressione, 
in  tubi  di  1 5 a 1 8 linee,  distanti  6 linee, 
liunili  in  forma  di  graUoola,  vicino  al 
fondo  piatto  e parallelamente  ad  esso 
( V.  .Apparato  per  cuocere  i tiroppi,  ad 
alta  pressione  qui  appresso,  e la  Tavo- 
la CCLXXII). 

N.'  3.  Il  riscaldamento  nei  vuoto 
relativo  ( la  pressione  atmosferica  ridotta 
ad  un  ventesimo,  sistema  di  Howard^ 
ovvero  a<l  un  terzo,  sistema  di  Roth,  de- 
scritto qui  oppresso). 

Pi  ima  di  trattare  delie  operazioni 
successive  sopra  il  succo  di  barbabieto- 
le, rammentiamo  che  le  cundizioai  essen- 
ziali di  buona  riusdla  sono  principalmen- 
te la  celerità  e la  nettezza. 

Defecoiìone.  E utile  multiplicare  le 
defecazioni , afGuchè  il  succo  si  trovi 
menu  che  si  piiù  esposto  alle  reazioni 
spontanee,  che  lo  alterano  (veti.  Faaauv- 
Tszioaa  ). 

Due  modi  di  ilefecaiione  diQerenli 
vengono  seguili  : I'  uno,  che  forse  verrà 
abbandonalo,  consiste  nell’acidiGcare  pri- 
ma il  succo  freddo,  mentre  si  versa  nella 
laildaia,  con  un  quarto  di  cliilogramma 
li’  acido  solforico  ililuilo  in  otto  volte 
alirettanla  acqua,  per  ogni  5oo  chilo- 
grammi di  succo.  Quest’  aggiunta  sembra 
utile  per  meglio  coagulare  l' albumina 
vegetale  che  contiene  il  succo  ; ma  con 
essa  si  altera  un  poco  lo  zucchero,  per 
cui  venne  abbandonata  io  alcune  olGciae. 
Quest’alterazione  sarebbe  appena  sensi- 
bile, non  v’ha  dubbio,  se  il  succo  venisse 
riscaldato  con  tale  celerilà  che  dopo  uno 
o due  minutisi  potesse  aggiunger  la  calce; 
vi  si  perverrebbe  servendosi  d’  un  riscal- 
daiuento  iulerno  col  mezzo  di  tubi,  ed 
esterno  con  un  dopjiio  inviluppo.  (V.  qui 
appresso  l'apparato  di  Roth  perfezionato.) 

L’  altro  metodo  di  deibcazione  am- 
mette il  succo  quale  esce  dal  lorcutu 
nella  caldaia. 
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Coaiutu]iie  ti  pniceda  nella  defec»- 
tione,  (lueprccannoni  importanti  devonti 
avere  nella  preparazione  e nelle  doti  della 
calce. 

i.°  Devesi  estinguere  la  calcelo  mo- 
do da  darle  la  maggior  divisione  possibile. 

3.°  Riconosciutasi  la  dote  conve- 
niente di  calce,  conviene  assicurarsi  di 
serbare  le  stesse  quautiti  nelle  operazioni 
ulteriori. 

Fin  qui,  i fabbricatori  spengono 
ogni  volta  la  quantità  occorrente  di  ralpe 
alla  defecazione.  Questo  metodo  è più  im- 
barazzante, meno  sicuro  di  esattezza  che 
quello  indicato  qui  appresto,  il  quale  ne 
riuscì  perfettamente  nei  nostri  lavori  in 
grande. 

Per  ottenere  il  primo  punto,  devesi 
primieramente  preferire  la  csLce  grassa 
più  pura , poi  estinguerla  in  quantità 
non  piccola,  aggiungendovi  successiva- 
mente deir  acqua  pura  calda  n tiejiida  ; 
rimescerla  lentamente,  in  modo  che  pe- 
netri dovonque  e in  egual  quantità  I’  a- 
oqua  ; aggiuogesi  poi  altra  acqua  bastante 
per  ottenere  un  latte  di  calce  che  segni 
I 5 a 1 4°  all'  areometro  di  Baume,  che 
vi  si  immerge  quando  tutta  la  calce  è 
tenuta  sospesa  coll’  agitazione  ; da  ultimo 
si  passa  questa  calce  cosi  stemperata  per 
uno  staccio  di  tela  metallica. 

La  dose  regolare  si  ottiene  facil- 
mente misurando  sempre  gli  stessi  volumi 
di  latte  di  calce  allo  stesso  grado  del- 
1'  areometro.  ^ 

Si  renderà  la  calce  migliore  lascian- 
dola deporre  e gettando  1’  acqua  chiara 
soprannotanle;  sarebbe  anche  bene  ripe- 
tere più  volte  il  lavacro  per  {spogliarla 
della  maggior  parte  della  potassa  che  con- 
tiene la  calce,  maasime  se  è fabbricata 
colla  legna. 

Si  renderà  sempre  la  defecazione 
più  pronta  e più  completa,  facendo  riscal- 
dare il  latte  di  calce  fino  all'  ebollizione, 
prima  di  versarlo  nel  socco. 
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Nei  due  modi  di  defecazione,  devesi 
riscaldare  il  succo  prestamente  quanto 
è possibile,  c quando  la  temperatura  del 
liquido  giunge  dai  55  ai  6o“,  cioè  quan- 
do appena  vi  si  può  tenere  il  dito  un 
istante,  si  versa  il  latte  di  calce,  si  agita 
vivamente  per  alcuni  secondi,  poi  si  lascia 
in  quiete  finché  si  vede  la  prima  appa- 
renza di  ebollizione. 

La  proporzione  di  calce  vana  tra  2, 
5 e 13  per  100,  secondo  la  qualità  del 
succo,  la  quale  dipende  dalla  varietà 
delle  BsaBAZiETOLS,  dalla  natura  del  ter- 
reno, dagli  ingrassi,  dalla  stagione,  dai 
metodi  di  cottura,  ec.;  non  si  pnò  rìco- 
uoscerla  dalla  densità  del  succo:  c dun- 
que utile  far  prima  qualche  saggio  di  de- 
fecazione in  piccolo  sopra  ciascuna  varie- 
tà di  barbabietole  proveniente  dallo  stesso 
campo. 

E difficile  pesare  in  ogni  operazione 
la  quantità  di  calce  secca  riconoscinta 
utile,  coi  saggi  indicati,  tanto  più  che 
la  qualità  varia,  e che  le  parti  di  calce 
incompletamente  spente  o rimaste  ag- 
grnmate,  in  proporzioni  diverse,  rendono 
ancor  più  variabili  le  quantità  di  calce 
attiva.  Si  evitano  questi  ioconvenieùti 
spegnendo  in  una  sola  volta,  con  le  do- 
vute precauzioni  per  ottenere  una  som- 
ma divisione,  tutta  la  calce  occorrente 
alle  barbabietole  d'una  intera  campagna  ; 
allora  prendonsi  misure  determinate  del- 
la calce  stemperata  nell'  acqua  , la  quale 
segni  da  1 5 a 14°  sull’  areometro  di 
Baumé. 

I caratteri  che  annunziano  una  buo- 
na defei  azione  ottenuta  da  una  propor- 
zione conveniente  di  calce,  e da  un  rapi- 
do riscaldamento,  sono  successivamente  : 
I ° nn’emanazione  sensibilissima  alla  su- 
perficie ; 3.°  una  grande  separazione 
manifesta  del  liquido  in  fiocchi  che  nuo- 
tano in  un  succo  chiaro,  facili  a vedersi 
entro  un  cucchiaio  d'argento;  3.°  la 
formazione  d’ una  pellicola  iridwcente, 
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allorché  si  soRìa  sopirà  questo  liquulo  ; rimette  sol  foott, se  oe  trae  una  oocchM> 

4°  una  irhiuma  limacrtosa  rcnlastrai  iota  e si  filtra  coese  il  precedente. 

che  Airmasi  sempre  più  densa  nlb  fti-|  Si  continua  allo  stesso  modo  fin- 

perfide,  a segno  di  acquistare  U consi-'chè  siansi  aggiunte  le  sei  dosi. 

stenza  del  latte  «piaglialo  ; 5°  le  sorepu-j  11  prodotto  dì  ogni  filtraùone  d^un 

cucchiaio  si  mette  io  un  tubo,  e i sei  tu- 
Ih  tenuti  in  piedi  si  esaminano,  si  para- 
gonano e seggoosi  cosi  la  tinta  e la  lim- 
pidezea  di  ciascuoo.  Il  primo  tubo  che 
contiene  un  liquido  «xjlor  (T  ambra  lim- 
pido, indica  fuso  della  miglior  propor- 
tipoe  di  ralce. 

Gli  altri  tubi  nei  quali  contiensi  più 
calce  presentano  liquidi  allretUntn  chia- 
ri, ed  anidie  meno  colorili  ; ma  steconse 
Tcccesso  di  calce  sarebbe  oodro,  coneie- 
ne  dunque  arrestarsi  alla  minima  dose. 

Per  quante  cure  si  fossero  prese 
oelb  defecatione,  una  parte  dell’eccesso 
di  calce  rimasto  disciolto  nella  coUnra  e 
nelle  cristallizzaaìoni,  altererebbe  lo  zuc- 
chero e ne  renderebbe  una  quantità 
cousiderevole  incristallitaabtla . Dacché 
si  fece  luo  del  casaotiB  <f  osso , questo 
grave  inconveniente  diminuì  d’  assai  , e 
il  iiutMu  metodo  di  filtrazione,  lo  dimi- 
nuì uncor  pù  ; peraltro,  dopo  la  secon- 
da fillraztontf,  e talvolta  anche  dopo  la 
terza,  ne  resta  qualche  traccia  ^ vi  si  tro- 
va anche  della  |»ot8ssa  libera,  risullanle 
dalla  decoiuposizìooe  del  maialo  di  po- 
tassa operata  dalla  calce. 

In  un  saggio  sopra  piccole  qnaolità, 
pervenimmo  a separare  questi  due  agen- 
ti ; forse  lo  stesso  metodo  potrassi  usare 
ulihncntc  in  grande.  Dopo  la  prima  fil- 
trazione del  succo  che  subì  la  defecazio- 
ne sul  carbone  granulato,  si  aggìtingono 
Del  liquido  chiaro  a a 3 millesimi  di  car- 
bonato d'  ammoniaca  greggio  ; questo 
tale  si  decompone  \ il  suo  acido  si  com- 
bina colla  calce,  che  precipita  in  carbo- 
nato di  calce  pochissimo  solubile  e colla 
potassa  ; ramiuoniaca  Ubera  si  vobUlizia 
coireboIlizioDc. 

Otto  o dieci  miauli  prima  della 


blitrc  che  appariscono  nella  spessezza 
della  schiuma  ; G.*  una  pi  iuia  irruzione 
del  succo  chiaro  nelle  fessure  della  schiu- 
ma che  annunzia  b vicina  ebdiiziooe. 
Un  eccesso  di  calce  olTrirchbe  questi  fe- 
nomeni ; ma  il  liquido  chiaro  conserve- 
rebbe un  sapor  acre  che  diaiini)irf*bhesi 
inconipletamcnie  feltrando  sopra  tre  o 
quattro  per  loodi  carbone  in  granii 
finalmente,  un  grande  eccesso  ( due  mil- 
lesimi) rende  le  schiume  molli  c«l  emul- 
sive. 

Quando  apparisce  il  segno  dell'  e- 
bolliziuoe,  conviene  soUedlaisi  di  preve 
nìrla,  chiudendo  i robinctti  del  %*apore 
e dell'  acqua  condensata,  cd  aprendo  il 
rohìnetlo  ad  aria;  oppure,  se  riscaldasi  a 
fuoco  nudo,  aprendo  b porta  del  focolare 
c coprendo  lutto  il  fuoco  con  carbone 
bagnato. 

La  ricerca  dei  fenomeni  suesposti,  i 
quali  indicano  una  buona  proporziun 
di  calce,  esige  degli  esperimenti  parli- 
cobri  che  si  possono  moUi|dicare  più  o 
meno.  Venne  rccenlemeiilo  pubblicato 
un  metodo  di  manipolazione,  il  cpiale 
agev(dereblie  alineoo  queste  uperuzìuni , 
ed  è il  seguente  : 

Si  preparano  sei  don  separate,  d'un» 
gramma  cbscuna,  di  calce  spenta  in  pol- 
vere ( tareldie  meglio  prendere  sei  uguali 
misure  dì  latte  dì  coire  a 1 3 a 14*  fìau- 
méy  rappresentanti  ciascima  una  gramma 
di  calce  viva  ) ; si  fa  riscaldare  in  una 
casseruola  un  litro  di  succo,  e quando  è 
a So  o 60%  vi  si  aggiunge  una  dose  di 
calce  stemperata  nell'  acqua  ; quando  é 
vkàno  a bollire,  prendesi  una  cucchiaiata 
del  liquido,  .si  versa  eotro  un  piccolo 
filtro  posto  in  un  imbuto. 

Si  aggiunge  una  seconda  doK,  si 
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leconda  fiUnuione  » i a“,  >I  aggiunge  nno  ; 
o metzo  millesimo  (sempre  del  («su  del  i 
socco  ) di  solfalo  di  calce,  ridotto  in 
poltiglia  fina,  saturando  complelanieiilc 
la  calce  coll'  acido  solforico,  ovvero  im- 
pastando del  GESSO  in  poltiglia  chiara  con 
aggiunte  successive  di  acqua. 

Il  carbonato  di  potassa  disciolto  nel 
succo,  si  trasforma  col  solfalo  di  calce 
in  carbonaio  di  calce,  che  precipita,  ed 
in  solfalo  neutro  di  polaua,  che  non  ha 
sensibilmente  alcuna  azione  nociva  sullo 
zucchero. 

Finalmente, nella  filtrazione  sul  car- 
bone granulalo,  il  carbonato  di  calce  col 
solfato  di  calce  in  eccesso  , e il  malato  e 
r ossalato  di  calce,  restano  tra  gli  inter- 
stizn  del  filtro  ; lo  sdlnppo  chiaro  che 
cola  è meglio  sceveralo  dagli  agenti  che 
possono  alterare  la  proprietà  cristallizza- 
bile dello  zucchero. 

'Prima filtrasàone.  Ottenuta  che  sia- 
si la  defecazione,  dopo  cinque  a sei  mi- 
nuti di  quiete,  si  filtra  il  liquido  sopra 
un  filtro  Dumont  ( V.  più  lungi  la  sua 
descrizione,  il  modo  di  caricarlo  ed  i suoi 
vantaggi  ),  traendolo  dal  robinetio  eh*  è 
al  fondo  della  caldaia. 

Occorrono  in  questa  operazione  al- 
cune precauzioni  : si  apre  il  robinettoper 
metà  affinchè  lo  scolo  sia  continuo,  men- 
tre le  interruzioni  possono  agitare  e in- 
torbidare tutta  la  massa  ; le  prime  por- 
zioni che  colano  torbide  si  ricevono  in 
nna  secchia  a parte  ; quando  il  liquido 
cola  chiaro,  lo  ai  dirige  sopra  il  filtro 
guernito  d’una  tela  o traliccio. 

Questo  filtro  viene  caricato  col  car- 
bone animale  io  grani  che  servi  all'  ulti- 
ma filtrazione  del  siroppo  chiarificato, 
aggiungendovi  un  decimo  circa  di  car- 
bone granulalo  nuovo.  Risolta  da  questo 
metodo,  che  il  socco  debole  separa  dal 
carbone,  la  maggior  parte  del  siroppo 
interposto  fra  i grani.  Con  un  eguale 
volume  di  acqua  si  scaccia  anche  que- 
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st*  ultimo  succo  dal  carbone  c lo  si  ri- 
cupera. 

Si  esauriseeallo  stesso  modo  l'azione 
del  carbone  sulla  calce  e su  alcuni  prìn- 
cipi! iinmeiliati  stranici!  allo  zucchero. 

A dir  vero,  una  piccolissima  quan- 
tità di  potassa  del  malato,  resa  libera  nel 
succo  per  l'azione  della  calce,  e un  leg- 
gero eccesso  di  questa,  rendendo  la  so- 
luzione alcalina,  disciolgono  un  poco  del- 
la materia  colorante  che  il  caibune  aveva 
tolto  al  siroppo  ; ma  questo  ioconve- 
niente è piccolo  a confronto  degli  effetti 
utili  sopra  indicali. 

Quando  tutto  il  succo  chiaro  della 
caldaia  depuratrice  è passalo,  si  versa 
sul  filtro  il  liquido  torbido  messo  a par- 
te al  principio  della  decantazione,  poscia 
vi  si  fa  colare  il  succo  del  torcolo  che 
spreme  le  schiume. 

Questo  ToncHio,  che  agisce  a leva 
ed  a pesi  successivi,  riceve  in  una  cassa  di 
tela  metallica  contenente  no  sacco  di  larga 
apertura,  le  schiume,  che  tolgousi  dal 
fimdo  della  caldaia  con  un  grande  sebiu- 
mutuin  in  forma  di  gottazza. 

£vapora%ione.  Il  liquido  chiaro 
uscendo  dal  filtro  cola  nelle  caldaie  eva- 
poralurie  a larga  superficie.  Tre  o quat- 
tro di  queste  caldaie  servono  o ricevere 
lutto  il  liquido  filtrato,  il  quale  non  ar- 
riva in  esse  che  all’  altezza  di  sei  a sette 
pollici  ; si  evapora  rapidamente  con  una 
viva  ebollizione. 

Al  principio  dell'  evaporazione,  in 
I alcune  fabbriche  si  aggiunge  a questo 
fiocco  depurato  da  un  mezzo  ad  uno  per 
loo  del  suo  peso  di  ciaaoaz  animale. 
In  tal  caso  la  chiarificazione  a a5°  i in- 
, dispensabile,  come  diremo. 

Allorché  coll'evaporazione  il  siroppo 
I giunge  a 3 5°  Saumé  circa,  si  cola  dalle 
I caldaie  evaporatorie  in  on'  altra  caldaia 
I più  profonda  ad  uso  di  chiarificazione  ; 
: ri  si  aggiunge  circa  i per  loo  di  sangne, 
bene  sbattuto  in  due  volle  il  sno  peso 
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il'acqiin,  e mrsciiUo  cun  qualche  teerhia 
«li  sir«'[*po  rallVeihlalo. 

Si  rìuaiMa  firameate  la  caMaia , 
a|Hei)ilu  il  rubinello  a vapore  u altrimenti 
accemleniiu  un  vivo  fuoco;  il  rivcalda- 
nientu  deve  cominciare  un  ialante  prima 
di  versarvi  il  sangue  «liluito  ; lu  si  rime- 
sca rapidamente  in  tutta  la  massa  nella 
ralilaia,  poi  si  lascia  in  quiete  niaiiife- 
starsi  la  ebollizione,  e subito  che  in- 
cumincùi  si  re$s«i  il  riscnlduinento  ( V. 
qui  sopra  la  DeJ'eca\ir>ne  ) ; si  lascia  in 
quiete  per  tre  o quattro  minuti,  poi  si 
travasa  sopra  un  filtro  Dumunl  nel  mo- 
do seguente. 

Seconda  JiUraiione  . Allorché  la 
schioma  albuminosa  è ben  formata  alla 
snpeiCcie,  si  decanta  per  precauzione , 
|ier  la  caunella  inferiore,  chiara  quanto 
è possibile,  per  evitare  che  il  filtro  si 
ostruisca  per  soverchia  «juanlità  di  fioc- 
chi albuminosi. 

E più  sicuro  ottenere  una  pronta 
filtrazione,  passando  prima  il  liquido  nei 
filtri  di  Taylor  ( T.  la  loro  descrizione 
qui  appresso),  ovvero  nei  filtri  a carbo- 
ne fino  formali  d'una  ovatta  di  lana  u di 
frustagnu  e di  cotone,  posta  sul  graticcio 
al  fundu  d'  una  cassa  foderata  interna- 
tneote  di  ramo  sottile. 

Dopo  r applicazione  meglio  intesa 
«lei  filtri  Dumont,  si  cominciò  a soppri- 
inere  del  tutto  la  chiarificazione;  que- 
st’ è un  migliominento,  a nostro  parere, 
importantissimo.  Ecco  come  si  opera , 
cominciando  dal  momento  dell'  evapo- 
raiùont. 

Si  evapora  senz.v  aggiunta  di  nero 
fino  alla  cuncentiazione  di  i a"  haumé  : 
allora  si  spilla  tutto  il  liquido  pel  robi- 
oetto,  sopra  un  filtro  a carbone  in  grani; 
si  riversa  nella  caldaia  il  liquido  filtra- 
to ; si  evapora  nuovamente  fino  a aS 
gradi,  poi  si  filtra  allo  stesso  mudo  io 
un  filtro  Dumont  cai  icu  «li  nuovo  car- 
Jbone.  Il  sirop|io  trovasi  limpido  e con- 


'/,  u r. 

veniente  alla  cottura  ; se  ne  traggono  dei 
' ■ istalli  in  maggior  ipiantità  e di  migGor 
colore  ; iofatto,  sopprimendo  il  sangue, 
n«in  lascia  quest»  una  parte  delb  sua 
materia  solubile,  alterabile,  e d'altro  can- 
to il  sirop[io  non  si  altera  più  al  fuoco 
pel  lisraldameoto  della  chiarificaiione 
che  durava  un'ora. 

Coltura  o ultima  operaùonr.  Q ue- 
st'  operazione  importante  si  praticò  in 
diverse  maniere,  per  l'estrazione  dello 
zucchero  «li  barbabietole,  e pel  raffina- 
menlo  ib-gli  zu«H;herì,  e diede  origine  a 
multe  invenzioni  privib-giate.  Ci  limitere- 
mo a indicare  i tre  mctnili  «usti  princi- 
palmente ; cottura  in  caldaie  stabili  a fuo- 
co nudo;  cottura  io  caldaie  a bìlico,  u- 
gual  mente  a fiuKo  nudo  ; cottura  a vapo- 
re forzato  (Taylor)  ; cottura  nel  vuoto 
rebtivo  / AofAy.  Il  sistema  dì  Howard 
oggidì  si  applica  s«>ltsnto  al  raffina- 
mento. 

Coltura  in  caldaie  stabili,  a Jitoco 
nudo.  Quest'antico  metodo  aveva  gli  in- 
convenienti di  durare  troppo  a lungo,  e 
di  abbisognare  d'una  temperatura  troppo 
elevata  : venne  generalmente  ahban«luna- 
to,  anche  nel  raflinainenlo,  ove  era  meno 
«lannosu  che  nella  fabbricazione. 

Cottura  nelle  caldaie  a bilico.  Que- 
sto met«ido  di  concentrare  i siroppì  al 
grado  dì  cottura  fu  un  grande  perfezio- 
namento pel  tempo  in  cui  venne  imagi- 
nato  «la  Guillon,  sostituendo  egli  questa 
nuova  caldaia  a quelle  stabilì.  In  que- 
st’ultime  l’evaporazione  dura  dai  *t 
45  minuti  ; in  q«i«dla  di  Guillon  face- 
vasi  in  cinque  od  al  più  in  otto  mi- 
nuti. ^el  primo  caso,  l’alterazi«>ne,  an- 
che aumentata  dalla  massa , era  circa 
sei  volte  più  grande  che  nel  secondo: 
perciò  venne  adottato  in  tutte  le  raffine- 
rie, poscia  nelle  Cibbriche  di  xncrhero  in- 
digeno, e finalmente  in  diverse  fabbriche 
coloniali  ove  si  estrae  lu  zucchero  di 
canuamete. 
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La  fig.  4,  Tav.  CCLXVIII,  iodica 
una  caldaia  a bilico  montata  sul  suo  fui  - 
ndlu,  e la  Jig.  5 rappresenta  una  se- 
liooe  oriitontale  del  fumellu,  a quat- 
tro pollici  sopra  la  caldaia.  Le  stesse  let 
tere  indicano  gli  stessi  oggetti  in  ambidue 
le  figure. 

A , Cenerario  t 

B,  Graticola  e focolare  rettangolare 
scampanato  circolarmente  ; 

C,  Lamelle  e condotti  del  fumo,  da 
otto  a dodici , nei  quali  si  dividono  i 
prodotti  della  combustione. 

d,  Condotto  nel  quale  raccolgonsi 
i prodotti  della  combustione  per  eulrare 
nel  cammino  e. 

A,  Circolo  a due  fascie  che  formano 
scanalatura , stabilmente  fissato  su  cui 
appoggiano  gli  orli  del  fuodo  della  cal- 
daia. 

y.  Caldaia  a bilico  , di  forma  drcu- 
lare,  ovvero  elittica,  mobile  sull'asse  g; 

h.  Anelli  cui  si  attacca  una  catena 
che  passa  sulla  carrucola  i,  e die  tiran- 
dola fa  bilicare  la  caldaia  e le  fa  prendere 
la  posizione  indicata  nella  figura  culle  li- 
nee punteggiate. 

m,  Refrigeratorio  di  rame,  nel  qua- 
le la  caldaia  bilicando  versa  succeesiia- 
mente  i siroppi.  Questo  vaso  può  essere 
posto  sopra  rotoli  per  trasportarlo  nella 
stanza  uve  mettonsi  le  forme  che  servo- 
no alla  cristallizzazione  in  massa  dello 
zucchero. 

Il  siroppo  filtrato,  contenuto  io  un 
serbatoio  il  coi  fondo  è posto  al  di  so- 
pra degli  orli  della  caldaia  a bilico,  si 
travasa  io  essa  aprendo  un  robinettu. 
Conviene,  per  la  prontezza  dell'  opera- 
zione, che  il  siroppo  chiaro  non  occupi 
più  che  i8  linee  a due  pollici  di  altezza. 
Il  fuoco  essendo  assai  forte,  la  ebuilido- 
ne  viva  succede  io  menu  d'  un  minuto 
in  tutte  le  parti  della  caldaia  ; sovente  il 
siroppo  viscido  si  sdleva  o spumeggia 
troppo,  e non  toccando  intet aulente  il' 
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fondo  potrebbesi  abbruciare.  Si  dimi- 
nuisce l’ iucunveaiente  rouipcmlo  subito 
le  bolle  che  formano  la  spuma,  al  qua- 
le oggetto  aggiugnesi  una  piccola  quan- 
tità di  materia  grassa  ( 4 a 5 gramme  ), 
ordioariauieote  di  burro,  quando  il  si- 
zuppo  sta  per  traboccare  ; allora  tutta  la 
schiuma  si  dilegua  e il  rapare  si  svol- 
ge facilmente.  Conviene  talvolta  gettare 
più  d'  una  pallottola  di  burro  in  una 
cottura. 

Termine  deV  evaporatone . Si 
proposero  diversi  mezzi  per  ricouoscere 
il  punto  di  couccnlrazioue  couveuienta 
o grado  di  cottura  del  siroppo,  onda 
ottenere  , una  biioua  critallizzazioue  io 
massa. 

Abbiamo  anche  veduto  non  ha 
molto  in  qualche  gran  fabbrica  le  calda- 
ie stabili  munite  dei  termometri  indicanti 
questo  punto.  In  fatto  , a proporzione 
che  aumenta  la  densità  del  liquido  per 
l’evaporazione  dell'acqua  si  eleva  anche 
la  temperatura  di  ebollizione,  sicché  un 
termometro  può  servire  benissimo  a tale 
oggetto. 

Ma  nelle  cotture  che  durano  da  5q 
a 48  minuti,  le  iiidicazioui  del  termo- 
metro erano  troppo  lente,  e qiiaudu  si 
rumpea  Io  stiuuientu  c doveasi  sostituir- 
ne un  altro,  v'era  il  pericolo  che  le  in- 
dicazioni vaiiasscro  ; questi  incuuvenien- 
ti  sarebbero  ancora  più  gravi  nelle  ope-* 
razioni  di  sei  a sette  miuuti.  Lo  stesso 
dicasi  di  diveisi  ureomctii  che  si  souo 
sperimentati,  ancor  più  lenti  e difficili  dq 
consultarsi,  per  la  viscidità  dei  siroppi 
concentrati  : non  ci  arresteremo  |ierciò 
maggiormente  su  questi  metodi  per  sé 
stessi  imperfetti. 

11  metodo  più  generalmente  adot- 
tato, si  nella  fibbricaziuue  che  nel  lufli- 
namento  dello  zucchero , consiste  nel 
passare  orizzontalmente  con  prontez- 
za, uno  schiumatolo,  in  tutte  le  parti  de) 
siroppo  bollente,  rialsame  uno  strato 
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verticalmenle,  farvi  scorrere  allo  super- 
ficie V estremità  dcH’  indice  , poggiar 
questa  sul  pollice  e allooUnare  pronta- 
mente le  dita  osservando  V cQelto  del 
liquido  Interposto  ; quando  questii  for- 
ma un  filetto  che  roml>endosi  si  ripiega 
ad  uncino,  b concentrazione  è al  suo 
termine. 

Da  altro  mezzo  semplice  , cons:ste 
nel  soffiar  fortemente  sulla  faccia  dello 
schiumatolo  sollevalo  c leggermente  scos- 
to ; dalla  qu.inlità  dei  gìobcllì  più  o me- 
no leggeri  che  escono  all’  indietro  dai 
fori  dello  schiumatolo,  si  conosce  se  lu 
cottura  è finita  e più  o meno  conccn- 
trald. 

Con  un  poco  di  ubltudiue,  questi 
semplici  mezzi  bastano  all*  oggetto  prò* 
postosi  \ inoltre,  una  cotlum  troppo  con- 
centrata si  corregge  con  un'  ultra  ché  lo 
s*ia  meno. 

Giunto  il  termine  d^la  cottura,  si 
tira  la  catena  dal  bilico,  c il  siruppo  cot- 
to cade  nel  refrigeraloriu. 

Il  prodotto  di  sei,  otto  o dieci 
operazioni,  raccolto  nel  refrìgeratorio  si 
trasporla  nella  stanza  delle  forme  ( V. 
più  lungi  la  descrizione  di  questa  stan- 
za), e se  ne  sostituisce  un  altro.  Ovve- 
ro un  uomo  , servendosi  d'tina  grande 
cucchiaia  {^.  i8,  19,  Tav.  CCLXX), 
attigne  il  liquido  dal  refrìgeratorio,  ne 
*cmpie  dei  vau  in  forma  di  corta  caldaia 
a bilico  {J^.  5,  6 , 7 e 8 ) , sostenuti 
da  un  uucin«>  e trasportali  ciascuno  <b 
un  uomo  , che  li  versa  in  un  altro  refrì- 
geratorio stabile  che  trovasi  lidia  stanza 
delle  forme. 

Quest'ultimo  metodo  viene  preferito 
in  iliversc  roflinerie,  alPoggcUo  di  riuni- 
re un  maggior  numero  di  cotture  c co- 
minciure  a granirey  cioè  cristallizzare  in 
grani  operando  sopra  maggiori  quantità, 
per  miMlificare  a talento  la  crìslallizia- 
zione  medesima. 

AUorchà  zi  Ita  iu  mira  di  depurare 
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lo  zucchero  greggio,  si  uietloau  quuiira 
colte  soltanto  nel  primo  refrìgeratorio  ; 
si  porta  direttamente  il  prodotto  nello 
forme , affinchè  la  crìstalliziazioQe  co* 
iiitiiciando  e terminando  io  queste  forme 
sia  più  regobre,  e lasci  meglio  coUr  k> 
sciloppo. 

Durante  la  cottura , i sciroppi  si 
colorano  e si  alterano  sempre  più  o me- 
no, secondo  che  sono  più  o meno  im- 
puri. Le  principali  cause  di  queste  alte- 
razioni sono,  b temperatura  e più  anche 
b durala  ilelPoperazione.  Alcuni  averaoo 
attribuito  b maggiore  ìnnuensa  in  tale 
occasione  alla  temperatura  eleiela  , e al- 
r azione  dcll'arìa  favorita  del  calure.  C 
maggiormente  importante  confutare  que- 
ste opinioni,  perchè,  sostenute  da  dotti 
professori,  diedero  origine  a rovinose  spe- 
culazioni. Dimoslrìamo,  in  primo  luogo, 
con  una  citazione  succinta  dei  bltl,  che 
razione  d'  una  temperatura  mite  e pro- 
lungala è 010U0  più  nociva  che  quella 
d'  un'  alla  temperatura  che  pro«luca  una 
evaporazione  prontissima. 

Primieramente,  il  fatto  mostrò  die 
rebollizione  da  3o  a 4^  minuti,  scoiD- 
do  il  metodo  prima  seguilo  , caricava 
molto  più  il  colore  dei  siroppi , e rende- 
va iucristniliztabile  una  maggior  quantità 
di  zucchero,  di  (juclio  che  la  cottura  ra- 
pida in  cinque  od  otto  minuti,  nella  cal- 
«laia-a  bilico  mediante  un' emporatiooo 
prontissima. 

Dn'evapurazione  lenta  ad  una  tem- 
pemlun  inferiore  airebolliziooe  olteaula 
con  nn  rìsoaldamento  a vapore,  diede,  in 
una  fabbrica  di  zucchero  di  barbabietole, 
dei  siroppi  di  color  bruno  carico,  total- 
mente incrislaliiziabili.  Tulli  i tentativi 
di  lenta  evaporazione,  a fuoco  tlircllo , 
od  a bagno-maria  diedero  gli  stessi  cat- 
tivi efFetli.  Paibndo  delPationc  dell' aria, 
in  luogo  di  coiuiderarla  cslremameole 
dannosa,  devesi  invece  supporla  come 
airiocii'ca  nulla  pei  siroppi  conccotrati. 
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Io  falli,  le  tperieoze  comparatire  nel- 
l'aria, nel  Toutu  e nt-ll’aciilo  carbonico  o 
uell’axotn  diedero  uguali  rUuIlameoti  in 
tempi  e temperature  eguali.  Inoltre  ecco 
ciò  che  ai  riconobbe  nelle  operaiioni  in 
grande  delle  ralSnerie  franceii  ed  in- 
glesi , ove  ai  profittò  dell'  axiooe  del- 
l'aria  atmoaf«ica  per  accelerare  Tera- 
poraiione. 

Derosnt  apcrimenlò  un  aiatema  di 
pronta  concentraxione  dei  succhi  depu- 
rati, fondato  sul  priodpiodi  velocità  del- 
r etaporazione  dei  liquidi  io  isirati  ec- 
cessivamente sottili  ed  esposti  all'  aria  : 
tele  bagnate  di  liquido  caldo , caldaie 
piatte  appena  ricoperte  d’una  linea  di  li- 
quido, moltiplicavano  considerabilmente 
le  superGcie,  e quantunque  l’azione  dul- 
l' aria  pel  suo  contatto  fosse  molto  mag- 
giore, si  ulteunc  tuttavia  1'  eOcIto  deside- 
ralo, di  sollecitare  cioè  la  conccnlrasio- 
ne,  senz'  alterare  meiiuinameule  lo  zuc- 
chero cristallizzabile. 

Una  caldaia  circolare  piatta,  nella 
quale  un  agitatore,  mosso  rapidamente, 
rinnovava  di  continno  le  superficie  del 
siroppo  bollente  a contatto  coll’aria,  ven- 
ne sperimentala  collo  stesso  successo  da 
Durnonl, 

Un  laniliuro  o cilindro  d’  un  gran 
diametro  che  girava  orizzontalmente  sul 
sito  asse,  e immergevasi  appena  nel  si- 
ruppo  bollente  d'  una  caldaia  inferiore  , 
trasportava  nella  sua  rotazione  uno  strato 
sottile  di  lìquido  caldo,  che  esponevasi  a 
tal  modo  sopra  una  superficie  eslesissi- 
Dia  all' azione  dell'aria  ; la  sola  rapidità 
dell'evaporazione  parve  avere  un’infiuen- 
la  utile  e ultimamente  si  prete  a Londra 
un  privilegio  per  questo  nuovo  modo  di 
cultura. 

Convien  dunque  ritenere  come  ben 
dimostrato,  che  l’azione  dell’  aria  nell’  e- 
vaporaziune  dei  siruppi  non  è seosìbil- 
menle  nociva,  e che  devonsi  avere  in 
mira  prìncìpalmenle,  in  tali  operationi,  i 

Da.  itAgric.^  a4* 
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meizi  di  diminuire  la  temperatura  ed  il 
tempo. 

Non  insisteremo  maggiormente  so- 
pra questi  Ire  ultimi  apparati,  perchè  la 
caldaia  a bìlico,  per  la  semplicità  dell’  e- 
secuzìone  e della  condotta,  ed  I sistemi 
di  Taylor  e di  Roth,  per  la  uniformi- 
tà dei  loro  effetti,  ci  sembrano  assai  pre- 
feribili. 

Abbiamo  già  indicato  il  sistema  di 
evaporazione  di  Taylor  nella  sua  appli- 
cazione al  Biscsi.DsHEaro  a vspoaa  , e 
alla  concentrazione  dei  succhi  depurali 
fino  al  grado  della  chiarificazione.  Ora 
aggiungeremo  le  particolarità  relative  al- 
la cottura  dei  siroppi,  esponendo  anche 
gli  ulteriori  pcileiiuiiamenti  appurlalivi 
da  Alouljarine. 

Apparato  per  cuocere  i siroppi  col 
vapore  ad  alla  pressione. 

Descrizione  delle  figure  delta 
Tao.  CCLXXII. 

La ^'ura  1 rappresenta  un’alzata 
di  questo  apparato  , veduta  dalla  parie 
donde  giunge  il  vapore. 

Laguro  3 è uno  spaccato  preso 
alla  metà  della  sua  lunghezza. 

La  figura  5 è una  pianta  vedota 
da  alto  in  basso. 

Ica  figura  4 ^ uno  spaccato  oriz- 
zontale sull'asse  d'una  parte  dei  tubi  pei 
quali  circola  il  vapore. 

A,  Caldaia  di  rame  appoggiata  so 
quattro  colonne  dì  ghisa,  fissale  sopra  un 
massiccio  di  pietra. 

B,  Gran  tubi  di  rame  ad  aguale 
distanza  dal  fondo  della  caldaia,  ove  for- 
mano vma  grata  orizzontale  avviluppata 
dal  siroppo.  Una  delle  estremità  dei  luM 
è clviusa,  ed  ha  la  forma  esagono  per  gi- 
rarla colla  chiave  con  cui  sì  invitano  nel 
pezzo  C. 


i35 


10^4  Z L/  C 

Questo  pezto  termiou  da  uou  parte 
ia  cono  furato  lalcmlmente  {Jig.  4 )«  ed 
è anche  foralo  T anello  di  rame  che  lo 
avviluppa,  per  lasciare  una  libera  comu- 
nicazione tra  i tubi  esterni  II  e il  tubo  a 
gomito  P ; all'altra  estremità  è sostenuto 
dalla  punta  d'  uuu  vite  j {fig.  5 ).  Con 
simile  disposizione,  riesce  facile  sollevai'  la 
graticola  facendola  girare  intorno  all' as- 
se sul  pezzo  C,  e quindi  Dettare  il  fondo 
della  caldaia. 

0,  Fig.  4)  ohri  tubi  linchtusi  nei 
primi,  cnt  quali  comunicano  ; sono  que- 
sti ugualmente  invitali  nel  diaframma  a, 
che  separa  in  due  parti  l' interno  del 
pezzo  C. 

E,  Ilobiaelto  a doppio  orifizio,  che 
si  apre  o si  chiude  a volontà  colla  chia- 
ve h. 

Il  primo  orifizio  c serve  all'  intro- 
duzione del  vapore,  che  giunge  dal  tubo 
d della  caldaia  ove  formasi,  cd  entra  nei 
tubi  D allorché  quest'  orifizio  è aperto, 
come  indicano  \*ijìgure  4 c 6.  Il  vapo- 
re, dopo  aver  circolato  io  questi  tubi  e 
in  quelli  che  gli  inviluppano,  esce  per 
Topertura  e,  per  ritornare  alla  caldaia 
generatrice. 

F,  Tubo  ricurvo  che  stabilisce  la 
comunicazione  tra  i gran  tubi  D,e  il  tu- 
bo di  uscita  G che  riconduce  il  vapore 
alla  caldaia. 

Il,  Rubinetto  posto  al  di  sotto  e al 
centro  delta  caldaia,  per  ruotarla  quan- 
do il  siroppo  è cotto.  Per  facilitare  que- 
sto scolo,  il  fondo  della  caldaia  è un  po- 
co concavo  \ in  altri  apparati  ove  la  cal- 
daia SI  ruota  ad  una  estremità  , il  fondo 
è un  poco  inclinato. 

Fig.  5.  Veduta  esterna  del  rubi- 
netto E,  dei  (ubi  d' iogresso  e di  uscita 
del  rapore,  e d'un  frammeuto  del  pez- 
zo C,  sguernito  dei  tubi  che  si  fissano  in 
euo. 

Figurai.  Spaccato  verticale  secon- 
do X X della  fg.  4- 
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Figura  j.  Speccato  secondo  la  li- 
nea YY. 

Figura  8.  Particolari  d'  una  parte 
della  trarersa  I che  tiene  lunlanì  I tu- 
bi D. 

I,  Appoggio  che  avvolge  V anefio  i 
in  quasi  tutta  la  sua  circonferenza. 

s 

Vso  deW  apparato. 

Allorché  il  siroppo  che  cola  dal 
serbatoio  posto  al  di  sopra  della  calda- 
ia A,  ne  riempi  circa  un  terzo,  si  apre  il 
robinetto  E,  per  introdiini  il  vapore  e 
farlo  entrare  per  1'  orifizio  e nei  tubi  to- 
tcroì  D ; esso  (>eoetra  poi  nei  gran  tu- 
bi B,  gli  attraversa  in  tutta  la  loro  lun- 
ghezza, per  (ornare  coll'acqua  conden- 
seta  verso  il  diaframma  ^ e di  là  alla  cal- 
daia generatrice  per  l' orifizio  e,  che  vie- 
ne o[>erto  dal  rubinetto  E al  tempo  stesso 
che  si  apre  rorifizio  c. 

Questa  circolazione  del  rapore , 
che  nella  figura  vedesi  espressa  dalla  ifi- 
rezione  delle  frecce,  continua  da  quando 
il  siroppo  è mosso  in  cbullIzioDe  fino  a 
quando  è giunto  al  termine  delia  cotlu^ 
ra,  il  che  ordionrìnroente  accade  in 
dodici  o quindici  minuti  ; allora  ri  chiu- 
de il  rubinetto  E e si  apre  quello  li  po- 
sto sotto  la  caldaia,  per  trarue  il  liquido, 
il  quale  versato  che  sia,  viene  sostituita 
dal  nuovo  liquido  che  sì  trac  dal  serba- 
toio per  ricominciare  roperazioue  Que- 
st' apparato  io  continuo  lavoro  pel  corso 
di  dodici  ore,  può  cuocere  ima  quantità 
di  stroppo  listante  alla  fabbricazione  di 
4oo  pani  di  zncchero  ciascuno  del  peso 
di  (piattro  chilogrammi. 

Per  evitare  che  spargasi  ncU'oflicioa 
il  vapore  prodotto  dairebolliziune  del  si- 
roppo, lìayatt  ricopri  la  coMnta  A di  ta- 
vole K {fig.  a ),  lasciando  anteriormente 
un*  apertura  L,  per  cui  Parìa,  per  effetto 
della  corrente  prodotta  dal  rìscaldaiocnto 
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entro  im  caintno  verticale  M , passa  in 
una  canoa  di  legno  N. 

Aomentando  ta  densità  dei  sirnppi, 
e con  essa  la  looipentura  della  loro  ebol- 
lizione, nonché,  per  conseguenza,  la 
pressione  del  vapore,  è necessario  che  la 
caldaia,  i tubi  di  coiuunicnzlune  ed  i tu- 
bi riscaldatori,  siano  disposti  io  nodo  di 
produrre  e contenere  il  vapora  alla  pres- 
sione di  tre  atmosfere. 

II  grado  o lerrninc  di  coltora  si  ri- 
conosce e mcltcsi  il  stroppo  nei  refrige- 
ratori, come  si  pratica  servendosi  della 
caldaia  a bilico,  l vantaggi  che  ottengon- 
si  sono  : i.^di  evitare  più  facilmente  i 
tristi  effetti  d’un  colpo  di  fuoco,  bastan- 
do chiudere  l’ingresso  al  vapore,  per  ar- 
restare istantaneamente  la  concentrazio- 
ne ; a.®  evitare  che  Io  strato  di  siroppo 
aderente  alia  caldaia  a bilico  si  riduca  in 
caramele,  effetto  che  avviene  prontamen- 
te se  il  stroppo  chiaro  non  si  versa  in 
questa  allo  stesso  istante  che  la  si  ripone 
sai  fuoco  ; 3.®  che  lo  stesso  focolare  ri- 
scaldando la  caldaia  a vapore,  non  occor- 
re più  spegnere  il  fuoco  , e perder  gran 
parte  del  calore  del  combustibile  e delle 
leardi  del  fornello  ogni  volta  che  si  cessa 
di  cuocere  ; che,  finalmente  , in  conse- 
guenza dei  due  pnmi  vantaggi , i sìroppi 
meno  alterati  cristallizzano  meglio  c più 
abbondantemente  (i). 

Il  metodo  di  J/oward^  evaporando 
prontamente  ad  una  Icmpentura  più 
bassa,  e il  nuovo  sistema  di  fìothy  per  ta- 
le rapporto,  sono  ancor  preferibili. 

Abbiamo  fatto  conoscere  che  la 
durata  del  riscaldamento  e f elevazione 

(i)  JJoudard  coslroi  diversi  ipparali 
di  coltura,  che  comprendono  la  caldaia  a 
vapore  e la  caldaia  evaporatori»,  secondo 
il  sisteraa  di  Taylor^  i quali  servono  be- 
nisiimo,  pel  prezzo  di  i£Ì«io  a aooo  fran- 
chi, applicabili  al  lavoro  di  5ooo  litri  di 
succo  o circa  7000  chilogrammi  di  barba- 
bietole  al  giorno. 


della  Icmpcraliira  sono  le  principali  ca- 
gioni dell’  allernrioni  dei  siroppi.  Una  di 
<]ticslc  cause,  la  durata^  crasi  considera- 
bilmenlc  diminuita  colle  caldaie  a bilico, 
poi  con  qoelic  di  Triylor  ; la  dimino- 
rionc  della  pressione  atmosferica , nei 
melodi  di  Howard  c di  Rnth,  servi  a- 
scemare  ancor  più  la  seconda  caosa  di 
alterazione,  senza  perdere  i vantaggi  del- 
la celerità. 

dilttodo  di  Howard.  Occorre  nn 
apparato  composto  di  tre  parti  principa- 
li : >.“  una  caldaia  di  evaporazione  riscal- 
data a vapore;  a.”  un  refrigcralorio  ; 
3.”  una  tromba  da  fare  il  vuoto.  Esso 
c fondato  sugli  stessi  principii  del  siste- 
ma di  Rotk.  Ci  arresteremo  più  parti- 
colarmente a descrivere  quest’  ultimo, 
che  ci  sembra  meritare  la  preferenza,  in 
Francia  almeno  , ove  già  se  ne  otten- 
nero buonissimi  effelii.  Bayvet,  abi- 
le raffinatore  di  Parigi,  ne  fa  uso  da 
qualche  tempo  ; e si  propone  di  sosti- 
tuirlo a quello  dì  Taylor^  con  qualche 
perfezionamento,  come  quello  di  riscal- 
dare simultaneamente  l’ iolemo  e 1’  e- 
sterno. 

E notorio  che  i liquidi  bollono  ad 
una  temperatura  più  bassa  a propor- 
zione che  il  peso  dell’  atmosfera  è mi- 
nore. Le  rafBnerie  di  znerhero  in  In- 
ghilterra, con  questo  mezzo,  diminuirono 
assai  le  alterazioni  cagionate  da  un'  alta 
temperatura  cui  melodi  che  si  osano 
comunemente,  anche  oggidì,  in  Francia 
ed  altrove  per  la  coltura  degli  zaccheri. 
Per  ottenere  questo  efTetlo,  Ostava  met- 
tere in  comunicazione  le  caldaie  evapo- 
mirici  cun  una  tromba  pneumatica,  c 
mantenere  in  esse  un  vuoto  tale  che  il 
lìquido  bullisse  ad  una  più  bassa  tempe- 
ratura. 

A tal  modo  venne  costruito  l’ appa- 
ralo di  Howard;  esso  consiste  in  un 
vaso  sferico  a doppio  fondo,  riscaldalo 
dal  vapore,  nel  quale  si  mantiene  il  ruolo 
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con  uno  tromlio  ad  aria  e con  un  refrì*| 
geratoriu  intermedio,  ore  ti  condensa 
r acqua  evaporata. 

Questo  metodo,  raalgm<lo  ì vantag-> 
gi  che  olire , non  venne  generalmente 
adottato  neppure  in  Inghilterra,  perchè  : 
1.^  la  costruuone  n'  è complicala  e la 
esecutione  difGcile  ; 3.*  il  suo  costo  è at> 
Gstima  ; occorre  una  fona  motrice 

C'istante  per  far  agire  la  tromlia  j 4*^ 
domandasi  una  officina  assai  grande  ; 
5.**  finalmente,  la  sua  manutcniione  è 
difficile  e dispendiosa.  Tutti  questi  io- 
convenienti si  eiUano  nelP  apparaU)  di 
Roth^  ccd  quale  ollengonsi  eOctti  sutni- 
giiunti  se  non  uguali  \ la  sua  costruxione 
è semplicissima  e mollo  analoga , pel 
principio  teorico  al  limbicco  da  fabbrìca* 
re  il  auM. 

Quesl'appurato  non  abbisogna  d'una 
Torta  motrice,  perchè  una  picculissiioa 
porzione  del  vapore  stesso  che  serve  al 
riscaldamento,  produce  e mantiene  un 
vuoto , equivnleote  a 3i  a 3 3 pullici 
della  colonna  barometrica. 

Componcsi  di  una  caUlaia  a doppio 
fondo  di  rame,  coperta  con  un  cappel- 
lo o cupola  dello  stesso  metallo,  erme- 
tjcameote'chiuso*  C<u  spazio  compreso  tra 
i due  fuiwli  viene  riscaldalo  dal  vapore 
proveniente  da  una  caldaia  generatrice, 
che  lo  distribuisce  del  pari  a volontà 
nello  spazio  sotto  la  cupola  e nel  refrige- 
relorio,  all'oggetto  di  produrvi  il  vuoto; 
finalmente,  havvi  un  serpentino  a tubo 
contorto  a spila,  posto  sopra  il  fondo 
inteino,  ove  circola  il  vapore  costante- 
mente  per  attivare  la  cottura  del  stroppo. 

La  caldaia  ed  il  serpentino  si  vuo- 
tano d'  aria  introducendovi  del  vapore, 
poi  si  fa  il  vóto  condensandolo  ; allora 
il  stroppo  contenuto  in  un  bacino  attiguo, 
cacciato  dalla  pressione  atmosferica,  vi  si 
precipita  attraverso  un  tubo  munito  <lt 
rubinetto  che  si  apre  a lai  uopo  al  mo- 
mento cuntenicntc. 
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IA  misura  che  il  vapore  ai  prodoce 
nella  caldaia,  passa  in  un  refiigeratorìo, 
dal  quale  V aria  renne  scacciata,  come 
I dicemmo,  poi  viene  condensato  da  una 
corrente  d' acqua  fredda  , che  s[iargesi 
a modo  di  pioggia  nell*  interno  del  va- 
so. L*  acqua  di  condensazione,  la  cui 
temperatura  giunge  a ^ 4^ 
può  servire  a diversi  usi.  La  prova  di 
coltura  si  desume  dal  fiUUo  od  uncino^ 
indicato  su^>erìormente  ; un  ingegno 
semplicissimo  adattato  alla  caldua , fa 
che  si  possa  estrarre  ana  piccola  por- 
zione di  siroppo  senza  che  V arì^  sì  ìu- 
Iruduca. 

Quando  il  stroppo  è colto  al  termi- 
ne ordinario  di  eoncentrazione,  aprendo 
un  robioetto  si  fa  colare  entro  un  reCrì- 
geratorìo  posto  al  disotto  o accanto  alla 
caldaia. 

I vantaggi  principali  di  quest'appa- 
rato sono  : 

Operare  con  grande  celerità. 
(Una  caldaia  di  sei  piedi  di  diametro  può 
hoslarc  ad  una  raffineria  che  fonda  aS 
migliaio  di  zucchero  greggio  al  giorno.) 

La  durata  d'  una  coltura  è di  i4  a 
1 6 niiniUl , e rappresenta  5o  (»odì  di 
zucchero. 

Il  calure  a cui  sì  opera  la  cotturo 
dei  siroppi  per  cariche  mezzane  è dai 
6o  ai  65  gradi  R.  Si  potrebbe  abbassare 
questa  temperatura  oiaggioriDcotc,  ma 
non  sf  otterrebbe  un  vantaggio  propor- 
zionato, perchè  converrebbe  diminuire  la 
quantità  dì  siroppo , per  ogni  carrra, 
aumentar  V acqua  di  comleosazione,  e 
consumar  più  vapore  a fare  il  vuoto. 

In  questo  sistema,  non  si  iissuio  ri- 
scaìdatori^  come  nell’  apparato  di  Ho-- 
word  ; dopo  ogni  operazione,  si  lascia 
la  cotta  alcuni  minuti  nel  refrtgeratorìo 
prima  di  versarla  nelle  forme,  e comio- 
ciandu  a ^roniVa  rapidamente,  si  agita  il 
siroppo  nel  refrigeratoriu  e ncn  più  nelle 
forme. 
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Qocilo  nuovo  «pparolo  può  agire 
col  vapore  alla  prestione  ordinaria  di 
un’  atmosfera,  evilaodo  cosi  gl'  incoove- 
oienti  dell'  uso  del  vapore  ad  alla  pres 
sione.  L'  apparato  agisce  a media  ed  an- 
che ad  alta  pressione  sema  che  v’  abbia 
mutaiione  alcuna  nelle  eondixioni  essen  - 
siali  del  sistema.  Una  maggior  tensione  del 
vapore  riscaldante  accelera  le  operasioni. 

Nella  caldaia  di  Rolh  si  possono 
concentrare  siroppi  che  per  la  loro  qua- 
lità inCeriare,  non  si  potrebbero  cuocere 
all’  aria  libera  riie  con  glandi  a quasi 
insnperabili  difficoltà.  Con  essa  puoaai 
estrarre  dello  sncchero  rrislallisiato  da 
quelle  melasse  cbe  non  potrebbero  for- 
nirne evaporate  nelle  caldaie  all'  aria  li^ 
ben.  Il  coDSomo  dei  combuslilMle , io 
questo  sistema,  è all’  incirca  lo  stesao 
come  io  quello  di  Taylor. 

Con  quest’  appanto,  condetuaodo- 
si  tutti  i vapori,  l’ offidoa  mantiensi  as- 
sai netta,  e si  preserva  anche  l’ediB- 
tio  da  qnella  grande  deleriorasione  che 
cagionano  i vapori  ebe  ingombrano  l’aria 
ordinariamente  e ristagnano  nelle  raffine- 
rie e nelle  fabbriche  di  sncchero  di  bar- 
babietole. 

Il  nuovo  apparato,  per  lo  meno 
quando  serve  a raffinare,  non  abbisogna 
che  si  nettino  mai  le  caldaie  internamen- 
te, perchà  il  calore,  a cui  ti  opera  la  cot- 
tura dello  suGcbero,  non  basta  a (ar  ade- 
rire alcun  corpo  straniero  alle  superficie 
riscaldate  a contatto  col  liquido. 

Finalmente,  il  principale  vantaggio 
cbe  risolta  da  questo  sistema  evapora- 
lorio  di  AolA,  applicato  alla  fabbrica- 
sione  dello  succbero,  i quello  cbe  tutti 
i prodotti  ottenuti  tono  meno  coloriti  e 
di  miglior  sapore  ; e che  la  qoautilè  dei 
stroppi  incrìstallissabili  è minore  in  una 
proporsione  da  non  trasiturarsi. 

La  quantità  d’ acqua  necessaria  pel 
lavoro,  i di  cinque  volte  maggiore  della 
quantità  di  siroppo  da  cuocere. 
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Le  figure  della  Tav.  CCLXXIII 
mostrano  le  diverse  parti  di  questo  appa- 
rato ed  il  modo  di  adoperarlo. 

FIg.  I.  Aliata  laterale  dell’ appara- 
lo e lesione  del  recipiente  di  condensa- 
zione dei  vapori. 

Fig.  a.  L’apparato  veduto  dall'alto 
al  basso,  'i 

Figi  3.  Tubo  a spira  posto  sopra  il 
fondo  superiore  della  caldaia. 

Fig.  4.  Pianta  e spaccato  verticale 
preso  sutr  asse  dello  schiumatoio  g.g. 

Fig.  5.  Spaccato  della  trombe  d'as- 
saggio. , S 

Fig.  6.  Lo  stantuffo  di  questa  trom- 
ba, veduto  separatamente. 

Fig.  7.  Sezione  del  cilindro  nel 
quale  entra  lo  stantuffo. 

Le  stesse  lettere  indicano  gli  stessi 
oggetti  io  tutte  le  figure. 

A,  Caldaia  evaporatoria  di  rame, 
formata  del  fondo  interno  a, a e del  fon- 
do esterno  b,b  : questi  fondi  sono  stros- 
zali  in  senso  opposto  e riuniti  al  centro 
dal  lato  convesso  ; c,  cupola.  Queste 
Ire  parli  hanno  una  riunione  comune 

ri,  cappello  munito  d’un  coperchio 
ben  chiuso. 

Nell’interno  della  caldaia  vi  à il  tubo 
a spira  di  rame  e (V.  fig.  3),  che  poggia 
sul  fondo  intento  a, a. 

B,  Recipiente  di  ferro  laminato. 

Capitello  del  recipiente  B ; g,g 

(figure  I e 4 )i  specie  di  schiuaaatoio 
formato  da  un  cilindro  di  rame  forato  in 
tutta  la  superficie  ; nel  suo  interno  vede- 
si  una  serie  di  diaframmi  A,A  sovrapposti 
gli  uni  agli  altri  ugualmente  bucherati  a 
mudo  di  crivelli. 

Tubo  indicatore  del  livello  dell’a- 
cqua. 

A,  Manometro  ad  aria  libera,  nel 
quale  un’  asta  mobile  di  legno  appoggia 
sulla  superficie  del  mercurio,  e indica  le 
variazioni  di  altezza  del  liquido. 

C,  Palla  di  rame. 
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D,  Sc*rl)ntoìo  del  sìrnppn  chiaro,  In 
cui  capocità  misurala  r uguale  o maggio* 
re  alla  carica  della  caldaia. 

E,  Scrlmloio  di  acqua  fredda. 

G,  Ap|)ogg»o  della  caldaia  costruito 
di  l«^nu. 

H,  Muro  che  sostiene  ogni  cosa. 

I,  TuIkj  triplo  per  cundurrc  neirap- 
parato  il  vapore  proveniente  dalla  caU 
dain  generatrice. 

J,  Tubo  che  c(Hidtice  il  vapore  del- 
la caldaia  A nel  recipiente  B. 

K, Tuho  che  immerge  nel  bacino  D. 

L,  Tubo  che  discende  nel  serbai 
(oìo  £. 

M,  Termometro  che  entra  nella  cal- 
daia A. 

N,  Tromba  che  serve  a prendere  le 
prove  di  siroppo  in  clHilliaione. 

O,  TuIm)  di  scarico  dell'  ocqua  di 
cmsdcnsazionc. 

Z,  Bobiiietto  per  V iutroduzionc  dd 
vapore  nella  caldaia. 

m, Robinclto  per  l’iiscita  delFacqua 
che  servi  alla  condensazione,  e per  quel- 
la deir  aria. 

n,  Chiave  a leva  di  questo  robU 

netto. 

o,  Robinctto  per  T introduzione  del 
siroppo  nella  caldaia. 

p,  Rubinetto  per  l'introduzione  del 
vapore  tra  i due  fondi. 

Hobioetto  che  introduce  il  ^*apo- 
re  nel  tubo  spirale  e, 

r,  s,  Robinetti  di  retrocedìmento 
(figura  a). 

. f,  Robinetio  di  aspirazione. 

Uf  Robinctto  per  l'ingresso  delfaria. 

o,  Robinctto  per  vuotar  la  caldaia. 

Stantuffo  della  tromba  N (figu~ 

re  5 e G). 

X,  Corpo  della  tromba. 

Parte  conica  delio  stantnffo. 

%i  Cavità  dello  stantuffo. 

a , Cavità  rorrìs{>ondente  del  cilin- 
dro X.  • 
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Pìccoli  rubinetti  ad  aria  adal- 
loti  sili  i‘ol>inetti  di  retrocedimento  rs. 
c,  Robinctto  cilindrico. 

{/to  delT  apparato  rii  Roth,  Sì  co- 
mincia dair  espeller  V aria,  al  quale  og- 
getto si  introduce  il  vapore  nella  cal- 
daia aprendo  il  rubinetto  /;  Paria  esce 
pel  rubinetto  m dal  tamburo  ; la  sua 
espiii.siooe  è compiuta  dopo  uno  o due 
minuti.  SI  ricònosce  che  il  vuoto  è for- 
malo qiiamlo,  toceendn  la  parie  infe- 
riore dei  recipiente  B,  non  si  può  te- 
nervi lo  mano  ; si  chiudono  allora  i 
robinetti  /ed  m e si  apre  quello  o. 
Il  stroppo  del  bacino  l>  entra  pronta- 
mente nella  caldaia  a cagione  del  vuoto 
formatosi  per  la  condcAMazione  dei  va- 
pori. Si  chiude  nuovamente  il  robioelto 
o prima  che  il  livello  del  liquido,  nel 
bacino  D,  lasci  sco|>eiio  V orifizio  del 
tubo  immersore  K.  In  questo  momeoto 
s' introduce  il  vapore  nel  doppio  fondo 
e nel  tubo  C,  mediante  i robinetti  p^,  e 
si  aprono  i robinetti  di  retrocedimento 
rs  (fig.  a).  Questi  roMnetti  riconduco- 
no alia  caldaia  generatrice  P acqua  pro- 
veniente dai  vapori  condensati  ; ciascu- 
no dì  essi  tiene  lateralmente  un 
robinctto  ad  aria  /. 

Alcuni  secondi  dopo  Pintrodoziooe 
del  >*aporc  del  tubo  spirale  e nel  doppio 
(bmlo,  vedesi  salire  il  galleggiante  del  ma- 
nometro cip  era  disceso  al  momento 
in  cui  il  siroppo  entrò  nella  caldaia; 
quesP  è P indizio  che  il  stroppo  giunse 
al  grado  di  ebollizione.  Apresi  allora  il 
robinetio  di  aspirazione  L,  per  losciare 
entrar  P acqua -del  serbatoio  E,  e à re- 
gola la  sua  introduzione  in  maniera  da 
monteDerc  il  galleggiante  del  manometro 
limiti  voluti. 

Quando  credesi  P operazione  vicina 
al  suo  termine,  si  estrae  la  pro>*a  per  la 
tromba  N : questo  istrumento  oonsiste 
io  un  cilindro  x dì  rame  (fig.  5 a 6), 
lermiualo  esternamente  io  punta  conica  ; 
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vi  entra  uno  stantuffo  iv  dello  stcs-j 
so  metallo.  L**  osta  <lello  stunUiiru  tie- 
ne al  di  sotto  dt^ir  impugnatui'a  un  co- 
no adattato  nella  ghiera  che  cliiudej 
r ingresso  del  corpo  di  tromba.  Una[ 
piccola  ca^ità  &,  scavata  nello  stantuffo, 
corrisponde  ad  un'  opertura  a'  del  cor> 
po  di  tromba.  Allorché  lo  sluntiiffo  è 
disceso  dal  fondo  e girato  in  maniera  che 
le  aperture  si  corrispondano,  il  liquido 
penetra  nella  cavità.  | 

L'uso  dì  questo  islrumentu  consiste 
nel  far  compiere  mesto  giro  allo  stan- 
tuffo, spingendo  sulf  impugnatura  in  ma- 
niera di  portare  la  sua  cavità  % al  dì  so- 
pra. Con  questo  mezzo  giro,  lo  stantuffo 
chiude  il  rohÌDcUo  ciliudrico  c' ; si  ritrae 
allora  lo  stantuffo,  prendesi  Io  prova  dalla 
sua  cavità  ripiena  di  siruppo  nella  posi- 
zione normale. 

Cotto  clic  sia  il  siroppo,  si  diiudu- 
no  i rohinelti  sì  lascia  entrar 

1'  aria  pel  robinctto  u,  si  vuota  simulta- 
neamente la  caldaia  pel  rubinetto  t>,  c il 
recipieqle  B pel  roj^inctto  w,  per  comin- 
ciare un*  altra  operazione. 

La  palla  C serve  od  operare  istan- 
taneamente la  condensazione  d'una  parte 
dei  vapori  che  riempiono  1’  apparato  su- 
bito dopo  r espulsione  delf  aria,  c pro- 
vocare la  pronta  aspirazione  del  5Ìiup[io 
nella  caldaia  : c specialmente  utile  allor- 
ché il  bacino  D è lontano  dulia  caldaia,  c 
occorre  che  il  siroppo  per  giungervi  si 
elevi  ad  una  certa  altezza. 

L'nllczza  deU'aspirazione  deiracqua 
non  deve  oltrepassare  i 5 ai  G metri. 

Gli  apparati  di  coltura  descrilti  si 
applicano  al  metodo  di  cristalìzznzionc 
detta  confusa  od  In  massa.  Terniinere- 
mo  le  descrizioni  relativo,  nel  progresso 
dell*  operazione,  Uno  a imbottare  gli  zuc- 
cheri. Riprenderemo  poi  la  descrizione 
del  metodo  di  cottura  applicabile  alia 
cristallnuiuoitc  rcf^olare  o Icntu^  per 
compiere  ugualmente  senza  ìnternizìone 
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le  particolarità  relative  a questo  iiuxlu  di 
operare,  fino  alla  fabbricazione  dello  zuc- 
chero greggio  del  cunoinercio. 

t questa  una  stanza  nella  quale 
conlcngonii  i rfngcratorii  ed  i crislal- 
lizuitoi;  essa  deve  essere  vicina  alle  cal- 
daie di  cottura,  mantenuta  a dolce  calo- 
re, affinché  il  siroppo  conservi  lu  fluidi- 
tà conveniente  alla  cristallizzazione;  si 
può  maoteoerw  questa  temperatura  eco- 
nomicamente, facendovi  passare  la  can- 
oa d'  uno  dei  camini  riscaldati  più  di 
continuo. 

Allorché  si  riunì  un 
numero  bastante  di  colle,  come  dicem- 
mo, nei  rerrìgernlorii,  si  lascia  abbassare 
la  temperatura  ai  5u*'  circa;  allora  la  cri- 
stallizzazione cuiuincia  , quando  il  succo 
sia  di  buona  qualità  e abbiansi  beo  con- 
dotte le  operazioni. 

Si  agita  con  un  gran  loesiatoìo  di 
leguo,  si  lasehiano  le  pareli  per  istaccar- 
ne  i cristalli  e spargerli  nella  massa  ; al- 
lora ti  versa  tosto  tutto  questo  siroppo 
nei  cristallizzaloi,  con  cucchiaie  e bacim. 
I cristallizzaloi  {lossunu  avera  differenti 
forme.  Se  hanno  una  grande  superficie 
a conUiUu  dell  aria,  la  cristallizzazione  si 
compie  più  presto  ; ordinariuiDenle  co- 
niiuciu  appuiiiu  dalla  siipei  ficie.  Sembra 
che  I azluue  deirurìa  abbia  non  pcxra  in- 
fluenza in  questo  effetto;  tuttavia  nella 
maggior  parte  delle  fabbriche  udopratisi 
grandi  forine  di  terra  cotta,  una  delle 
quali  vedesi  nella  figura  i della  Tavola 
CCLXX:  si  chiude  con  un  turaocìolu 
di  tela  il  furo  che  huunu  al  fondo  , e 
quando  la  cristallizzazione  è operata,  ai 
aprono  i buchi  e si  pongono  sopra  dei 
vasi  (/fy.  5)  ; ci  siamo  utiluientc  servili 
dì  cristallizzaloi  di  legno  in  forma  di 
tramoggia  foderali  di  rame  o dì  pioinbii, 
quali  veggonsi  nelle  fg.  aa  e a5.  Uua 
luuiioa  o doppio  fondu  mobile  di  rame, 
forato  come  uno  schìumatoio,  ponesì  in 
A prima  dì  riempirli,  c serve  a soste- 
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nere  i cristalli.  Qualunque  ne  sta  ki  for- 
ma, conriene  che  il  stroppo  non  crìstal- 
Uzxato  possa  colare  in  un  serbatoio  co- 
rnane. Tre  disposizioni  concorrono  a fa- 
cilitare questo  effetto. 

I cristalliizatoi  citati  hanno 
verso  il  basso  e anteriormente  un  pezzo 
dì  tubo  B che  sì  apre  quando  la  cri- 
stallizzazione è terminata  ; si  facilita  an- 
che lo  scolo,  quando  si  arresta,cacciando 
uno  spuntone  a succhiello  tra  i cristalli. 

9."'  I crìstallizzatoi  sono  posti  sopra 
tre  sostegni,  per  cui  tolto  quello  d'  una 
estremità^  essi  bilicano  su  quello  di  mez- 
zo ; si  mettono  in  questa  posizione  per 
finire  lo  scolo. 

5.**  Una  doccia  di  rame  stagnato , 
disposta  sotto  i tubi  di  tutti  Ì crislalliz 
zatoì,  conduce  il  liroppo  in  un  serbatoio 
comune.  Si  ottengono  risullamenti  ana- 
loghi,  ponendo  te  antiche  forme  entro 
buchi  praticati  in  un  tavulatu,  sotto  del 
quale  alcune  doccie  di  rame  stagnato  ri- 
cevono il  siroppo  e lo  conducono  verso 
un  serbatoio  comune. 

Ricuocitura  dei  primi  siroppi.  1 
siroppi  sgocciolatoi  riuniU  in  quantità 
sufficiente  a riempirne  un  cristalllzzato- 
io,  si  posK»no  coQccnIrare  di  nuovo,  per 
ottenere  una  seconda  e oocho  una  terza 
crislallizzazione. 

Quindi  sì  fanno  fino  a quattro  cri- 
slallizzaziont  dei  succhi  trattati  senza 
chiarìGcazinne,  e con  Ire  filtrazioni;  que- 
ste nuove  Cotture  nou  hanno  alcuna  co- 
sa di  pprlicolnre,  se  non  che  richieggono 
maggiori  precouiiuni  per  evitare  di  al- 
terare lo  zucchero  cristallizzabile  che  vi 
esiste  in  fninur  proporzione;  si  applica- 
no ad  esse  gli  tiessi  metodi  ; e quelli  che 
operano  piò  prontqiueate  e a più  bassa 
teinperatara  danno  vantaggi  si  irojKjr- 
taiUi  appunto  per  V inferiore  qualità  dei 
siroppi.  Giungemmo  a concentrare  nel 
vuoto  ed  a far  poscia  cristallizzare  dei 
siroppi  cb'erauu  troppo  viscidi  per  pò* 
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ter  essere  coocentrali  fmlla  caldaia  a bi- 
lico senza  alterarli  fortemente,  e renderti 
coloratissimi  ed  incristallizzabili.  L’  ap- 
parato di  Roth  produrrà  al  certo  altret- 
tanto buon  effetto  nella  sua  applicaùooe 
alla  cotinra  dei  siroppi  di  barbabietole. 

Coltura  per  la  eristaÌÌà%a^ne 
tenta.  Questo  metodo^  il  più  general- 
mente seguito,  secondo  Crespel  di  Li- 
ste^ il  quale  rese  servigi  importaatì  • 
questa  industria,  sembra  potersi  sosti- 
tuire iaotiggiusamente  alla  crìstallizxa- 
tiune  in  masse,  allorché  i metodi  perfe- 
zionali che  indicammo  nel  presente  ar- 
ticolo veri*anno  defioitiramente  adottati, 
e che  i stroppi  utterranoo  una  migliore 
depurazione. 

Quei  siroppi  che  voglioott  cristal- 
lizzare nella  stufii,ti  concentrano  soltanto 
a B.  ; si  pouono  ottenere  a questo 
grado  chiarificandoli  e filtraodolì  un  po- 
co più  condensati. 

Questo  termine  di  5 9^  si  riconob- 
be il  più  cociveniente  per  cnstullizzare 
nella  stufa  ; al  di  sotto  sarebbero  troppo 
rliluili,  si  altererebbero  e perderebbero 
io  parte  la  proprietà  di  crUtalltzziire  ; al 
<li  sopra  dì  questo  limite,  il  siroppo  riu- 
scìrebl>e  più  colorito  e la  crtsUllizza- 
zione  troppo  rapido  , sicché  i cristalli 
i»archbero  più  piccoli,  e la  melassa  più 
aderente,  più  densa  e più  difficile  a se- 
parare. 

CristaW%%a%ione  Unta.  Allorché  il 
stroppo  a 33*^  è raffreddato  a 4o  o 5o 
grati! , {tortasi  nella  stufa  ore  troransi 
«lei  crislullizzatoi  di  lamierino  stagnato  , 
lunghi  circa  99  pollici,  larghi  14  e pro- 
fondi 4^  della  capacità  ciascuno  di  cir- 
ca a o Giri,  disposti  tutto  airintorno  dd- 
la  stanza. 

La  stufa  é ordinarìameole  costrm- 
ta  a vólto  di  pietre  ben  cotte , a fine  di 
meglio  resistere  all'  azione  continua  del- 
r aria  calda  carica  di  umidità  ; essa  ha  9 
a I o {tiedi  di  altezza. 


zcc 

Nell*  parie  (upeiiore  sodo  il  vól- 
to, trovai»!  alcuni  furi  che  « aprooo 
a volontà,  per  «lare  mcila  al  vapore 
di  coi  l'aria  li  carica  pesaando  aopra 
i iiroppi. 

Un  calorifero  di  ghisa  , posto  al 
basso  della  stufa,  deve  bastare  per  man- 
tenore  la  temperatura  deiraria  a 35°  in- 
feriormente ed  a 4o°  superiormente,  la 
quale  aria  si  rinnova  di  continuo  e più 
lentamente  a propoitione  che  i siroppi 
assai  concentrati  sono  in  maggior  quan- 
tità. D calorifero  dev’essere  cinto  d'  un 
doppio  involucro  di  pietra,  il  quale  lasci 
bensì  circolare  l' aria,  ma  impedisca  la 
ra^asione  diretta  della  superficie  metal- 
lica sui  cristallizutoi  più  vicini,  ed  in 
coosegoeou  il  loro  riscaldamento  trop- 
po forte,  che  potrebbe  impedire  la  cri- 
stalliisaiione. 

Ogni  giorno  si  rompe  con  un  uten- 
sile di  legno  b crosta  cristallina  forma- 
tasi alla  superficie  che  si  opporrebbe  ad 
una  evaporaxiooe  ulteriore.  Forse  anche 
la  piccola  quantità  di  potassa  libera  con- 
tenuta nel  siroppo  , o per  eOetto  del- 
l'asione  della  calce  sul  malato  di  potassa, 
o perchè  il  latte  di  calce  impiegato  nella 
defecasione  ne  conteneva , assorbendo 
l'addo  carbonico  dell’  aria,  oppone  mi- 
'nore  ostacolo  alla  «tristallizzazione  ; la 
pr«Mita  formazione  dei  cristalli  alla  super- 
fide in  contatto  coll’aria,  ne  Ip  fece  da 
gran  tempo  supporre. 

Sgocciolamento  dello  sucdiero.  Gli 
zuccheri  cristalliziati  nells  stufo  per  es- 
sere posti  in  commerdo  sotto  forma  di 
zucchero  greggio,  doaaandano  alcune  ma- 
nipolazioni particolari.  Allorché  la  mag-| 
gior  parte  ( poco  più  che  la  metà  ) del- 
la massa  è cristallizzata,  portaosi  i cri-| 
slallizzatoi , cominciando  «la  quelli  che 
trovansi  da  tempo  più  lungo  nella  stufa, 
nella  stanza  da  sgocciolare,  ove  si  caporol 
gono  sopra  tramoggie  lasdandoli  sgoo 
ciare,  e raccoglìesi  il  fluido  cosi  estratto,' 

Da.  (T  Jgr.,  j4* 
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e lo  si  porta  nuovamente  alla  stufo,  io 
crìstalliziatoi  che  si  dntinguooo  «xin  una 
lettera  o con  un  numero  progressivo. 

Si  riempiono  dd  sacchi  di  forte  tra- 
liccio collo  zucchero  solido  estratto  dai 
cristalliziatoi,  rompendone  i pezzi  più 
grossi,  e si  sottomettono  a strati  alter- 
nativi , all'  azione  d’ un  forte  torchio 
idraulico,  ovvero  a vite  di  ferro.  La 
maggior  parte  dd  siroppo  rimasto  fra  i 
cristalli  ne  viene  espulsa  ; Questo  sirop- 
po si  porta  od  cristallizatoi  della  secon- 
da serie.  Si  termina  la  spremituia,  allen- 
tando il  torchia,  riunendo  lo  zucchero 
nd  sacchi  schiacciali,  riponendoli  fra  i 
piani  dd  torchio,  ed  assoggettandoli  alla 
stessa  preuione  per  dieci  a dodici  ore, 
rinforzando  l' azione  del  torchio.  Si  tn>e 
allora  dui  sacchi  lo  zucchero,  e si  assog- 
getta al  torchio  a cilindro,  ove  trascina- 
to dal  movimento  di  rotazione  passa  tra 
cilindri  e si  frange.  Si  passa  quattro  a 
cinque  volte,  c con  questa  divisione,  il 
color  bruno  ddio  zucchero  divien  bion- 
do. Si  rimette  questo  zucchero  pastoso 
io  sacchi  di  tela  forte  più  fitta  che  quel- 
la dei  primi,  e si  sottomette  all'  azione 
dd  torchio  idraulico.  La  divisione  dei 
cristalli  lasciando  minori  interstizi!,  favo- 
risce I’  uscita  d'  una  parte  del  siru|ipo 
rimasta  interposta.  Dopo  dieci  a dodici 
ore  di  pressione,  si  ritraggono  i sacchi 
contenenti  circa  dieci  chilogrammi  di 
zucchero,  che  si  rompe  e pnossi  raf- 
finare o mettere  in  commercio.  Se  si 
mette  in  macchi  od  magazzini,  bisogna 
rimescerlo  di  tratto  iu  tratto  culla  pala, 
come  ti  forebbe  dd  grano,  altrimenti  ti 
agglomera  in  grosse  maue,  nel  cui  inter- 
no si  sviluppa  un  movimento  di  fermen- 
tazione che  altera  lo  zucchero  e gli  dà 
un  odore  particolare. 

Il  siroppo  ullenuto  dalla  spremitu- 
ra, evaporato,  come  abbiamo  detto,  nei 
cristallizzato!,  segna  da  35°  | a 56°  ' 
B.  Allotcbc  la  loro  cristallizzazione 
iS6 
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bastaoteoiente  inoltrata,  trattasi  come  la 
prima  ; la  melassa  che  cola,  sì  sponla- 
neameote  che  sotto  il  torchio,  segna  58® 
circa  ; lo  aucchero  che  se  ne  ottiene,  è 
di  qualità  un  poco  inferiore. 

Le  melasse  si  portano  nuovamente 
alla  stufo,  come  i secondi  siroppi,o  danno 
una  terza  cristallizzazione,  che  si  tratta 
come  le  due  antecedenti  ; si  distingue 
questa  terza  serie  con  apposito  segno.  Lo 
zucchero  cristallizzatore  è sensibilmente 
più  colorilo  e più  grasso. 

Quando  le  melasse  segnano  4^^ 
non  sono  più  cristallizzabili. 

Talvolta  gli  zuccheri  della  terza  erb 
stoilizzaziuoe  tono  troppo  coloriti  e trop- 
po  viscidi  per  venderli  vantaggiosamen' 
te  ; conviene,  in  tal  caso,  stenderli,  im* 
pregnarli  d*  un  poco  d'  ocqua  per  asper- 
sione, poi  sottometterli  successivamente 
al  torchio  a cilindro  e quindi  al  torchio 
idraulico  ; divengono  allora  di  una  tinta 
air  incirca  uguale  a quella  degli  zuccheri 
ottenuti  nella  prima  crisUllizxazione  ; la 
perdila  che  provano  è ordinariamente  di 
un  i8  a un  3o  per  loo.  1 siroppi  spre- 
muti rìsnilanli  da  questa  manipolazione 
segnonn  dai  54  ai  56  gradi.  Si  possono 
riunire  olle  melasse  di  seconda  crislaliz- 
zazione  nei  cristollizzaloi  della  terza  serie. 

Tutti  i lacchi  adoperali  nelle  spre- 
miture, si  devono  scuotere  e raschiare 
per  trame  la  maggior  ()arle  dello  zucche- 
ro aderente,  poi  si  lavano  ripetutamente 
nell*  acqua  ; i primi  lavacri  che  segnano 
da  ao  a 31  grado  si  concentrano  cul- 
Tevaporazione  6no  a 5a  gradi,  poscia  si 
portano  nella  stufa  n cristallizzare. 

Tutti  i siroppi  iaciistallizzabili  del- 
la densità  della  melassa  ordinaria,  a 45^ 
circa  si  vendono  ai  d^siiixatom  di  a* 
cquavite. 

Lo  zucchero  greggio  ottenuto  con 
lino  dei  due  melodi  da  noi  esposti,  serve 
u fabbricare  lo  zucchero  raftìnalo. 

Si  conobbe  che  a colore,  a tecchez- 
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za  ed  a grana  uguali,  questo  zucchero 
dà  un  maggior  prodotto  rafGnandolo  che 
quello  coloniale.  La  cagione  principaU, 
e forse  la  sola,  sembra  essera  P alterazio' 
ne  che  so6Tm  quesP  ultimo  tmptto 
del  mare. 

Prima  di  trattare  dell*  estrazione 
dello  zucchero  di  csKasxELi,  indicheremo 
i prodotti  ottenuti  da  un'  analisi  delle 
barbabietole,  presentata  nel  i8a5  alla 
Società  filoroatica  (i),  i quali  vennero 
contniddiltor^meote  esaminali,  e poscia 
confermati  da  Dahrunjaat^  Pehusey  ec. 
In  quest'occasione  parleremo  delPelTeUo 
degli  agenti  usali  nell'  eslrizionc  dello 
zncchero,  i quali  dati  sarebbero  senza 
dubbio  in  gran  parte  applicabili  anche 
al  succo  del  cannamele. 

La  barbabietola  aveva  già  attratta 
da  molti  anni  Pattenziune  dei  dotti,  degli 
agronomi  e dei  manifaltorì.  I primi  a 
trarne  lo  zucchero  furono  Margraffe  ed 
Achard  di  Berlino;  mollo  dopo  Deyeax.^ 
ChaptaU  Barruelf  ec.,  fecero  meglio  co> 
noscere  le  applicazioni  in  grande  che  sì 
possono  fare  di  questa  radice. 

Ignomvasi  però  tuttora  la  composi- 
ztone  chimica  della  barbabietola  e la  sua 
conformazione  fisiologica  ; non  si  pos- 
sedevano dati  positivi  sui  prodotti  delle 
diverse  varietà.  Ci  siamo  proposti  di 
riempiere  queste  lacune  con  un'  analisi  e 
con  indagini  microscopiche,  delle  quali 
presentiamo  i fatti  principali  (3). 

Tulli  i pràocipii  contenuti  nelle 
Inrbabielole,  variano  di  proporzione,  se- 
condo le  varietà,  i terreni,  le  stagioni,  le 
coltivazioni,  ec.  Trovammo  nelle  barba- 
ti) V.  il  giornale  di  qoesU  Società, 
ed  il  Bollellino  drtla  Società  d' incoraggio- 
mento  di  Parigi  delP  agosto  idzS. 

^ (a)  IjS  njciuoria  cKe  conteneva  questi 

fatti  venne  Iella  alU  Società  filomalica  il 
a luglio  i8a5,  ed  approvala  da 
Thouars.,  Dumas  c PelUiiefy  commisMn 
reierenti. 
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bietole  coUirale  a Parigi  io  una  terra  leta- 
mata <1i  sterco,  che  lo  zucchero  in  esse 
è uguale  alla  quantità  di  nitrati  conlenn- 
tiri,  quando  generalmente  la  proporzio- 
ne dello  zucchero  è s-enti  volte  almeno 
maggiore  che  quella  dei  nitrati,  e tal- 
volta anche  appena  se  ne  trova  un  in- 
dizio. Le  sostanze,  che  ordinariamente 
costituiscono  la  barbabietola,  sono  le  se- 
guenti, nell’  ordine  della  loro  maggior 
proporzione. 

I.  ylcqua  (da  85  a go  centesimi). 

a.  Zucchero  cristaìli%%abiìe.  Iden- 
tico a quello  del  cannamele  (da  1 1 a G 
per  loo). 

5.  Zucchero  incrislaìU%%abile.  Se- 
guendo colla  maggior  diligenza  i metodi 
precedentemente  descritti , lo  zucchero 
incristallizzabile  si  riduce  a $1  piccola 
quantità,  che  probabilmente  non  ne  esi- 
ste, ma  deriva  da  un'  alterazione  dello 
zucchero  cristallizzabile. 

4.  Albumina.  Coagulabile  dal  calo- 
re, ec. 

5.  Acido  pettìco.  Questa  sostanza, 
essendo  capace  di  formare  una  gelatina 
consistente  con  cento  volte  il  suo  peso  di 
acqua, spiega  la  solidità  dello  maggior  parte 
delle  fruita  e delle  radici  camuse  che  con- 
tengono una  grandeproporzione  di  acqua; 
spiega  perfettamente  la  grande  durezza 
delle  barbabietole  che,  secondo  le  nostre 
esperienze,  contengono  da  due  a tre  cen- 
tesime parti  non  disdolte  nel  succo,  e so- 
lamente uso  ad  uno  e mezzo  centesimi 
di  legnoso.  L' addo  peltico  mantiene  in 
consistenza  assai  forte  tutte  le  sostanze 
solubili  ; questo  miscuglio  in  gelatina 
consistente  viene  esso  stesso  assorbito 
nel  tessuto  celluloso  di  fibre  estremamen- 
te sottili,  e questo  'sistema  viene  conso- 
lidato dalle  fibre  longitudinali  fortissi- 
me, disposte  concentricamente  a distan- 
ze assai  prossime  neU'  interno  della  ra- 
dice. Tali  disposizioni  di  struttura  della 
barbabietola  spiegano  le  diverse  quauti- 
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là  ili  succo  ottenute  operando  in  grande 
coir  azione  d’iina  grattugia,  secondo  che 
agisce  in  un  piano  paralello,  ubbliquo  o 
perpendicolare  all’  asse  della  radice.  In 
quest’  ultima  direzione  il  laceramento 
(Ielle  barbabietole  à più  compiuto  e più 
facile. 

6.  Legnoso.  In  fibre  forti  e in 
otricoli  eccessivamente  sottili. 

q.  Sostama  azotata.  Solubile  nel- 
l'alcoole,  analoga  aU'osmazoma. 

8.  Materie  coloranti,  rossa,  gialla 
e bruna.  La  materia  colorante  rossa  non 
viene  alterala  istantaneamente  dagli  aci- 
di diluiti  ; gli  alcali  la  fanno  volgere  al 
giallo.  E'  insolubile  nell’  alcoole  e 4o°  e 
solubilissima  nell’  alcoole  a a 5°.  Disciol- 
ta in  questo  veicolo  , passa  spontanea- 
mente al  giallo  vivo,  colare  poco  alte- 
rabile dagli  addi  e dagli  alcali , il  quale 
si  applica  sul  cotone  e produce  una  bel- 
la tinta. 

La  materia  colorante  gialla , meno 
abbondante,  è analoga  alla  materia  rossa 
modificata  in  giallo. 

La  materia  colorante  bruna  risulta 
da  una  modificazione  aH'aria  d’  una  so- 
stanza alterabilissima;  gli  alcali  incupi- 
scono la  tinta  ; resiste  all’azione  del  do- 
ro ; il  carbone  animale  la  toglie  total- 
mente ; ha  i caratteri  d’  una  soloziune 
allungatissiroa  di  curamele. 

g.  Sostanza  aromatica.  Ha  un 
odore  analogo  a quello  ddla  vainiglia, 

10.  Materie  grasse.  L’  nna  fluida 

a 1 0°,  l’altra  consistente  alla  stessa  tem- 
peratura. ! 

1 1 . Malati  acidi  di  potassa,  JC am- 
moniaca e di  calce, 

I a.  Cloruro  di  potassio. 

1 3.  Nitrati  di  potassa  e di  calce. 

■ 4.  Ossalalo  di  calce. 

: 1 5.  Fosfato  di  calce. 

I 1 6.  Clorqfila.  Questa  sostanza  non 
esìste  in  proporzione  sensibile  che  nei 
tessuto  fiioiu  sotto  1’  epidermide,  e sol- 
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laotii  nelle  parti  delle  radici  ili  terra,  co- 
luritc  in  verde. 

1 7.  Olio  essetniaU.  Principio  del- 
l'odore acuto  delle  barbalòetole  ; in  par- 
te tolubile  nell'acqua,  cui  comunica  un 
(apure  disaggradevole  e un  odor  forte. 

1 8.  Solfuto  di  calce,  tilice,  solfo. 

La  polpa  lecca  delle  barbabietole  in- 
cenerite lascia  un  residuo  dì  o,o5  a 0,07 
del  suo  peso,  bianco  grigiastro,  che  lisci- 
valo  e concentrato  d.i  un  sale  in  quan- 
litii  di  0,5  n 0,6  del  peso  delle  ceneri, 
abbondante  di  sottocarbnnato  di  potassa, 
cui  occorre  o,C8  a 0,70  di  arido  solfo- 
rico  tiella  densità  i,855,  per  essere  com- 
piiiliimente  saturato.  Le  varietà  risultate 
tra  i limiti  qui  indicali  sì  ottennero  dalle 
diverse  specie  agrarie  della  punta  colti- 
vata in  diversi  terreni. 

Le  barbabietole  sono  risicamente 
composte  : al  centro  d'un  coniane  rii  6- 
bre  dure,  longitudinali,  formanti  un  dop- 
ino falcetto  rii  vasi  ria  succhia  conformati 
in  elica,  cui  si  altacruno  le  fibre  o i vasi 
ili  tutte  le  barbìcelle. 

In  questo  fiiscetto  entrano  rielle  fi- 
bre e canali  rlìvergenti;  esso  è avvolto  dì 
uno  strato  deiuo,  fiisifurine,  di  sostaoia 
carnosa  o teuuto  cellulare  composto  di 
una  moltitudine  rii  utricellì  sferici,  ripieni 
di  surxu  coagulato  dall'  acido  peltico.  A 
questo  strato  succedono  alternativamente 
un  inviluppo  rii  vasi  fibrosi  ed  un  altro 
stalo  erxentrìco  carnoso,  in  numero  ili 
qiuttro  dei  primi,  due  dei  quali  con- 
tarli in  elica,  e tre  dei  secondi  ; succe- 
dono poi  tre  inviluppi  fibrosi  sempre 
più  colorili,  a , finalmente  l' ultimo  invi- 
luppo sottilissimo,  ili  color  grigiastro  in 
tutte  le  barbabietole  che  forma  la  loro 
epidermide. 

n succo  contenuto  nei  vasi  fibrmi 
venne  estratto  durante  la  vegetasione 
delle  barbabietole  : ti  tagliò  a tal  fine  la 
parte  superiore  della  radice  con  una  se- 
aiune  perpendicolare  al  suo  asae,e  dopo 
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avere  asciugato  più  volte  il  soeco  colori- 
to che  apparve  sulla  taperfiòe  della  se- 
rio ne  , si  vide  disb'ntamcnte  col  toemno 
d'una  lente,  un  liquida  bianco,  diafano, 
trasudare  in  gocràole  da  tutte  le  estre- 
mità dei  vasi  fibrosi  che  scoprivansi  ia 
questa  sesione  in  cìrconferente  ili  circoli 
concentrici.  Questo  liquido  venne  rac- 
colto imbevendone  ihdla  mrta  sugante 
ripetutamente  ; à srmlurito,  d*  un  debole 
sapore,  dolce,  e contiene  minime  prr>- 
poriioni  delle  sustanae  che  trovami  nelle 
.altre  partì  ilella  radice. 

Le  barbahietole  hanno  alla  loro 
sommità  una  sorta  di  alveolo  semitraspa- 
rente di  tessitura  diversa  dalla  veste  del- 
la radice , mancando  io  esso  totalmente  i 
vasi  fibrosi  e le  grosse  fibre,  la  cui  chi- 
mica cumposiiione  i diOerente , mas- 
sime per  la  totale  mancanza  di  zucchero 
e per  una  maggior  proporzirme  di  nitra- 
to e dì  idroclorato  di  potassa  e d'ammo- 
niaca, nunchi  di  sostanza  aromatica,  si 
approssima,  per  la  sua  composizione  , ai  . 
pexiuli  delle  foglie  verso  la  loro  orìgine, 
nei  quali  peraltro  trovasi  una  maggior 
pru|)orzione  di  albumina  , una  quantità 
maggiore  dei  tali  a base  di  potassa,  e 
minore  ili  sostanza  aromatica. 

Altre  espeiieuze  istituite  sopra  di- 
verte varietà  rii  barbabietule.della  stessa 
aniMta,  del  medesimo  terreno,  seminate, 
e raccolte  nello  steuo  tempo , ulTertero 
diverti  risullamenti  variabili  rispetto  allo 
zucchero  cristallizzato  avenduqe  ottenuto 
io  quantità  da  o,u5  fino  a 0,09  ',  peral- 
tro questi  prudollì  cousersarono  lo  stes- 
so ordine,  consiilerati  secondo  le  mag- 
giori proporzioni  di  zucchero. 

i.°  Barbabietola  bianca  ( Bela  al- 
ba Ji  è quella  che  contiene  le  più  forti 
fibre  legnrue,  maggior  quantità  ili  aerilo 
petticu,  e eh' è la  più  dora.  Io  essa  rum 
trovasi  altra  materia  colorante  che  la 
bruna. 

' 3.°  Barbabietola  gialla  (Lutea 
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major),  prodotta  da  >enii  di  Caslelnnu- 
dary  (i). 

5.” Barbabietola  rossa  (Rubra  ro- 
mana), pruveoiente  dai  temi  di  Castcl- 
naudary. 

Poi  TcDgono  le  barbabietole  gialle 
e rosse  comuni,  finalmente,  la  barbabie- 
tola silvestre  (Beta  sylvestris). 

La  densità  del  succo  di  tutte  que- 
ste barbabietole  è minore  a proporzione 
che  lo  zucchero  è più  scarso  ; questo  di- 
minuisce nelle  parti  vicine  alla  testa,  e la 
densità  del  socco  estratto  da  queste  parti 
è parimenti  minore;  finalmente,  la  den- 
sità del  socco  e la  proporzione  dello  zuc- 
chero diminuiscono  ancor  più  quando  la 
parte  superiore  trovossi  fuori  di  terra 
esposta  alla  luce  e divenne  verde.  Si 
può  coochiudere  da  questi  (ètti,  che  la 
densità  del  succo  à,  a circostanze  ugua- 
li, no  indizio  dell'  abbondanza  relativa 
dello  zucchero , e che  rincalzando  la 
terra  intorno  alle  barbabietole  che  ne 
escono  in  parte,  si  evita  una  perdita  di 
zucchero. 

Se  si  applicano  le  conoscenze  dei 
prodotti  immediati  contenuti  nelle  bar- 
babietole all'esame  dei  melodi  usali  nella 
làhbricazioDc  dello  zucchero , si  faranno 
queste  osservazioni. 

Seguendo  un  metodo  analogo  a 
quello  delle  Colonie,  la  calce  aggiunta  al 
succo  quando  è prossimo  aircbolliziune, 
ne  separa  l'acido  pettico,  formando  un 
pellaio  di  calce,  e per  effetto  del  calore 
SI  separa  una  parte  dell’  albumina  , in 
ischiume  abbondanti  che  vengono  a galla; 

(i)  Aoleriori  etperineali  ratti  in  liniili 
dimoslraroiio  che  fra  le  due 
qualità  qui  citale  o subito  o dopo  di  esse, 
SI  può  collocare  la  .barbabietola  bianca  a 
pelle  rosea,  poi  la  barbabietola  pennac- 
chìola  ( panachée  ì.  Non  avemmo  il  tempo 
di  ripetere  gli  aleni  saggi  su  queste  dna; 
quanto  alle  altre,  esse  erano  a un  di  presso 
nell' ordine  medesimo. 
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I ussalato,  il  solfalo  e*l  il  malato  di  calce, 
la  silice  ed  alcune  materie  terrose  ven- 
gono in  parte  avvolte  nelle  schiume  ; il 
liquido  conserta  dell'albumina  , un  ec- 
cesso di  calce  e dello  potassa  provenien- 
te dalla  decomposizione  del  malato  di 
potassa,  ec.  Il  carbone  animale  che  si 
“ggiungc  nel  succo  decantato  ne  separa 
la  calce  ; rimane  un  poco  di  potassa  li- 
bera che,  nel  corso  dell'  evaporazione, 
altera  lo  zucchero  e ne  rende  gran  par- 
te incrisUillizzabile  (i);  inoltre  ne  separa 
dell'albumina  che  comunica,  alterandosi, 
un  cattivo  sapore  ai  siroppi,  agli  zuc- 
cheri ed  alle  melasse.  Uno  parte  del  ma- 
lato di  calce  si  depone  nell'evaporazione 
con  deH'ossalato  di  calce  : i sali  solubili 
e le  altre  sostanze  non  separate  restano 
nelle  melasse. 

Alcuni  fiibbricatori  avevano  l'abi- 
lu  dine  di  oggiungere  una  piccola  quan- 
tità di  acido  solforico  dopo  la  defecazio- 
ne ; saturavano  così  la  calce  e la  potas- 
sa ; ma  questi  agenti  avevano  di  più  al- 
terata una  parte  dello  zucchero,  e il  me- 
nomo eccesso  di  quest’  acido  rendeva 
una  grande  quantità  di  zucchero  incri- 
itallizzabile.  Quindi  si  abbandonò  que- 
sta aggiunta. 

Secondo  il  metodo  immaginato  da 
Crespel,  la  maggior  parte  dell'albumina, 
principalmente  della  silice,  dell'  ossalato 
di  calce,  vengono  tolti  dall'  acido  solfo- 
rico che  ha  poca  azione,  a freddo,  sullo 
zucchero  molto  diluito  di  acqua  : ma 
dovendosi  riscaldare  prima  di  mettervi 
la  calce  ne  proviene  un'  alterazione  per 
cui  non  si  possono  più  sottomettere  i 
siroppi  alla  cottura  rapida  c lillà  cristal- 
lizzazione io  massa.  Il  liquida  ritiene  gli 
acidi  malico,  solforico,  un  poco  di  acido 
pettico,  ec.  La  calce  aggiuntn  predpila 


(i)  Vedremo  più  ionszi  ciD  mezzo  ten- 
utosi per  levarada. 
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allora  la  maggior  parte  degli  acidi,  e ne 
aepara  r aiunioniaca;  gli  altri  tali  tono 
inerti  reUtÌTamentc  allo  zucchero,  e il 
carbone  aniaiale  togliendo  lo  eccesso  di 
calce,  le  sostanze  coloranti,  ec. , restano 
nel  liquido  pochissime  materie  straniere 
allo  zucchero. 

Questo  metodo,  seguito  con  de-> 
strezza  o colTuso  dell*  alcoole  , è quello 
con  cui  si  può  operare  sopra  piccole 
(piantità  di  succo  di  barbabietole,  o ot- 
tenere quasi  tutto  Io  zucchero  crìs  Ulliz- 
zabile  contenutOTi  ; allora  lo  zucchero 
incrìstallizzabìle  è ridotto  ad  una  quan- 
tità minima. 

Si  trora,  nel  Bullettino  della  So- 
cietà di  fncoraggiamenlo  , anno  XYIII, 
1819,  p.  aaS,  una  Memoria  interessan- 
te sulle  spese  e sui  prodotti  relatiri  alla 
fabbricazione  dello  zucchero  di  barbabie- 
tole, pubblicata  Ha  iVatvet^  direttore  del- 
la fabbrica  <1(J  Barone  di  Koppes^  a 
Rrain  in  Islesia.  Risulta  dai  dati  pratici 
contenuti  in  questa  Memoria,  che,  a quel 
tempo,  con  una  coltivazione  e fabbrica- 
zione bene  intese,  era  possibile  rimbor- 
sarsi nel  primo  anno  della  spesa  per  lo 
acquisto  degli  utensili. 

I calcoli  di  diversi  agronomi  e ma- 
nifatturì  francesi,  nonché  Tesempìo  delle 
fabbriche  dello  zucchero  di  batiiabielo- 
le  che  prosperavano  da  varii  anni , nel 
181 5,  malgrado  il  ribasso  degli  zuccheri 
indicavano  doversi  questa  indtistrìa  natu- 
ralizzare defìnitivamente  in  Francia  (1)  ; 

(i)  ho  fjibbriche  di  Crespel,,  di  Arras  ; 
.dei  merchr«e  di  Bmijeu,  dipartimento  del- 
rOrne;  di  Grenet;  Pelè^  Hatoury;  di 
Bìanquet^  Harpi^niet^  Hamoir^  ec.,  sono 
prìacipalraeiile  di  questo  numero,  tl  primo 
fabbricò,  nel  l8aa,  chilogrammi  di 

zucchero;  ullenue  cinque  parti  di  zucchero 
greggio  per  100  di  barbabietole,  t^n  ettaro 
gli  diede,  termine  medio,  iSoo  chilograni- 
mi  di  barbabietole  (i83a).  Si  contano  iu 
Francia  auC  fabbriche  in  aUività  di  zue- 
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e quantunque  il  consumo  dello  tucebe- 
ro,  che  ero,  nel  181  5,  di  16,909,000 
rhil.,  siasi  accresciuto,  compresa  Tespor- 
taziooe,  a circa  sa  milioni  nel  i8s6,  il 
suolo  della  Francia  basterebbe  a questa 
produzione  senza  impoverire  le  altre 
coltivazioni.  La  costruzione  delle  mac- 
chine, i metodi  di  fabbricazione  miglio- 
rati ogni  giorno  non  permetterebbero  più, 
che  il  prezzo  dello  zucchero  inenrisse, 
come  lo  vedemmo  nei  tempi  napoleoni- 
ci. 11  pregiudizio  sopra  1*  uso  dello  zuc- 
chero indigeno  è vinto,  dacché  quello 
estratto  dalle  barbabietole  e quello  dei- 
r arando  saccarifera  sono  idenlict  e i 
coosnmatorì  non  possono  più  distin- 
guerli. 

Lo  sfavore  pubblico  non  potrebbe 
dunque  più  nuocere  ai  prodotti  dt  que- 
sta importante  fabbricazione  \ ma  que- 
sto sfavore  influì  sulle  fabbriche  stesse, 
spesso  meritamente.  Io  fatti,  i rautaggì 
che  diflbndeva  la  coltivazione  della  bar- 
babietola e 1’  estrazione  Hello  zucchero, 
procurando  un  lavoro  lucrativo  alla 
classe  indigente  , mossero  diversi  filan- 
tropi a erigere  delle  fabbriche  di  zucche- 
ro indigeno,  cui  erano  neccessariamente 
annesse  grandi  coltivazioni  rurali.  1 capi 
di  questi  ilabilimenti  non  poterono  ge- 
neralmente prestarvi  le  loro  cure,  di- 
stratti da  altre  occupazioni.  Era  difficile 
trovare  persone  di  confidenza,  bastan- 
temente abili,  che  volessero  dedicarti 
esclusiromente  0 tutta  b estensione  di 


rliero  «li  barbubielole;  esse  Jevooo  pro- 
diere linnuaimrnle  circa  4 milioni  e mezzo 
di  chilogrammi  di  lucchero  greggio.  Nel 
dipsrliraeoto  del  Passo  di  Cslsis  ss  ns  eoo- 
Uno  317,  nel  diparlimciito  del  Norie 
delle  Somme,  ai;  deirAisne,  19;  della 
Imira  Inferiore,  1 1 ; della  Girooda,  6;  della 
Seine  ed  Oise,  Meartb  • Loirel,  ciascsno 
« negli  altri  87  dipartioieoU  69;  ia  4^ 
diparluntiitt,  aoC  fabbriche. 
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una  buona  coltura  e dì  una  fabbricazio- 
ne attivissima,  che  tenessero  conto  di 
lutti  i residui,  della  conservazione  delle 
radici,  della  scelta  dei  semi , del  miglio* 
ramerito  delle  varietà  di  barl>nbietule , 
deir  ingrasso  dei  bestiami , delP  abboni* 
mento  e coltivazione  delle  terre , ec. , 
tutte  condizioni  necessarie  all»  buona 
riuscita.  Perciò  queste  intraprese,  dirette 
lungi  dai  loro  foudatorì  , soffersero  fre- 
quentemente delle  perdite  più  o meno 
^vi,  mentre  in  altre  circostanze  simili, 
le  fabbriche  annesse  a colture  rurali  be* 
ne  intese,  dirette  sotto  gli  occhi  del  pro- 
prietario agronomo  e manìfaltore,  la  cui 
fortuna  dipendeva  dalla  loro  riuscita,  of- 
fersero una  costante  prosperità. 

Abbiamo  creduto  dover  dare  que- 
ste spiegazioni  sulle  voci  contraddittorie 
che  circolano  io  Francia  riguardo  alle 
fal)briche  dì  zucchero  indigeno:  queste 
voci  possono  servire  a ricordare  ai  fab- 
bricatori di  zucchero  di  barbabietole  le 
condizioni  essenziali  alla  buona  riuscita 
delle  loro  intraprese.  Or  dunque  ripete- 
remo che  le  maggiori  cure  devunsi  pre- 
stare al  lavoro  del  terreno  , alle  sarchia- 
ture, alle  zappature  in  tempo  utile,  ec.  ; 
ricurderei!uo  l^importanza  di  operare  nei 
pi  imi  tempi  della  raccolta  delle  barba- 
bietole, per  evitare  T alterazione  sponta- 
nea che  provano  fuori  di  terra  ; di  ese- 
guire colla  possibile  celerità  tutte  le  ope- 
razioni, mondarle  cioè  dalle  barbicelle, 
grattugiarle,  spremerne  il  succo,  defecar- 
lo, evaporarlo,  filtrarlo  in  maniera  di 
evitare  le  cbiarificazioai  (i)  ; finalmente, 

(0  Nella  fabbrica  da  roe  diretta  per 
quattro  anoi  prekio  Parigi,  non  iicorrevano 
roai  piò  di  sei  ore  dal  momeoio  eh* coirà- 
Ttoo  te  barbabietole  io  fabbrica,  a quello 
ili  cui  nielteTasi  lo  zucchero  cotto  nei  re- 
frigeratorìi  ; otteoni  sempre  abbondanti 
criitailizxazioni  e uno  xttccharo  tcolortlo. 
Coi  metodi  ognor  più  roigliurati  che  ab- 
biamo descritto,  ai  può  o|H:rare  ancor  più 


Z b C I ugy 

ricorderemo  che  le  meuome  negligenze 
in  qualche  porte  di  queste  operazioni 
possono  divenire  funeste  e ridurre  alla 
metà,  ad  un  quarto  o meno  ancora  i pro- 
dotti che  si  potrebbero  ottenere. 

Una  circostanza  assai  degna  di  os- 
servazione si  c che  i multi  tentativi  circa 
i mezzi  di  perfezionare  I*  estrazione  dello 
zucchero  di  barbabietole  vennero  cono- 
sciuti e adottati  in  parte  nelle  Colonie, pel 
che  lo  zucchero  d' America  potrà  ben 
presto  gareggiare  con  più  vantaggio  collo 
zucchero  indigeno.  Quest'  é un  nuovo 
motivo  pei  fabbricatori  frnnresi  di  rad- 
doppiare il  loro  zelo  in  questo  genere 
d’industria  ;essi  troveranno  ancora  delle 
oltre  economie,  e prufilIcninDo  meglio 
dei  vantaggi  che  ofiruno  queste  labbrìche 
quando  sono  intimamente  unite  a grandi 
coltivazioni  agricole. 

Seguendo  i metodi  perfezionali,  di 
Ire  filtrazioni,  che  evitano  P aso  del  san- 
gue (a),  si  possono  ottenere  da  mille  chi- 
logrammi di  barbabietole,  di  qualità  buo- 
na, il  cui  socco  segni  circa  atP  areo- 
metro Baumé^  qo  chilogrammi  disiroppo 
cotto,  e con  quattro  cristallizzazioni  suc- 
cessive, C3  -rhilugrammi  di  zucchero  cir- 
ca, cioè:  dalla  prima  cristallizzazione  4^; 
dalla  Seconda  io  ; dalla  terza  dalla 
quarta  3^ 

La  depurazione  degli  zuccheri  greg- 
gi, nel  modo  che  descriveremo  alta  fino 
della  fabbiicazione  dello  zucchero  di  cao- 

rspidamrnle,  e terminare  in  quattro  sole 
ore  latta  la  serie  delle  operazioni. 

(3)  Alcuni  fabbricatori  di  zucchero  di 
barbabietole  si  lervirouo  del  latte  in  luogo 
di  sangue,  e ottennero  delle  belle  chiarìA- 
caziooi.  Sembrerebbe,  da  osservazioni  re- 
centi, che  il  latte  fosse  utile  per  sc(>araroe 
la  calce,  allorché  sì  fosse  adoperata  in  trop- 
pa quantità.  Al  pripeipio  di  questo  secolo 
le  grandi  raOinerie  di  Fiume  adoperavano 
il  latte  per  rafljiure  gli  zuccheri,  e segui* 
vano  dei  metodi  che  le  nuove  scoperte  nuu 
tsioeutiroQo,  I). 


Digiiized  by  Googlc 


io88  Z l)  C 

Minel*,  oBre  gnodi  vaabggi,  olire  allo 
rendere  lo  laccherò  più  «ecco  e meno 
alterabile  nei  trarporti. 

Otriremo  il  cunlo  della  bbbrica- 
liooe  di  meno  milione  di  chilogrammi 
di  barbabietole,  del  («bbricatore  di  Li- 
nu^ei,  Daràttni  S/ajambost,  il  coi  ab- 
bilimeoto  fu  premialo  dalla  Socteli  di 
iocoraggiameoto  di  Parigi,  nel  dicembre 
i83i. 


BarhabUtoUi  Sooooo  chi- 
logrammi a i6  franchi  (preiio 
cIm  Tengono  a collare,  auppo- 
nendo  che  li  paghi  da  7$  a 100 
fraiKhi  per  eibro  ) Fr. 

In  quelb  offidna,  li  laro- 
rano  da  55oo  a Guoo  cbil.  per 


Soooj 


giorno. 

Occorrono  gl  giorni  per 
terminare  1’  operaiione. 

Siano  opera.  S' impie- 
gano 1 8 uomini  ad  un  franco,  5 
donne  a 3o  c.,  4 iàndulli  a aS 
c.,  ioiieme  aa  franchi,  e circa  6 
franchi  di  veglie  per  una  parte 
degli  operai  ; io  tutto  'a8  fraocfai 
al  giorno;  per  91  giorni  .... 

CàmbaitibiU.  Si  tratta  di 
concentrare  5o  ettolitri  di  lucci 
al  punto  di  cottura,  cioè  dai  5 a! 
40  gradi  Baumé,  Occorrono  loo 
chilogrammi  di  legna  lecca  (>er 
I’  evaporaiìune  di  3 ettolitri  di 
luci»,  cioè  tSoo  chilogrammi 
di  legai  al  giorno  ; un  metro  cu- 
bico peti  487  chilogrammi  ar- 
ca, e vale,  Iraiporlalo  alla  fab- 
brica, franchi  C,5o  ; ne  occor- 
rono perciò  due  metri  e due  br- 
ìi al  giorno,  ma  non  eiaendo 
•empre  aecchiiiime,  li 'calcola  il 
cooiumo  di  4 ncbi  al  giorno, 
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Somma  retro  FV. 
tutto  comprmu,  il  che  forma  fr. 

16  ; per  91  giorni « 

Carbone  animale,  circa  100 
ebil.  al  giorno,  a fr.  58  . . . m 
Buoi,  1 8,  il  cui  manteni- 
mento valubto  a fr.  9 al  giorno, 
coib,  pel  tempo  che  li  adope- 
rano 

Spere  minute.  Calce,  nn- 
gue,  monuieuiione  dì  atenei  li,  il- 

luminatinne,  ee » 

Intereue  dei  capiteli  e ma- 
oulenuooe.  Per  ao,ouo  franchi 
iu  drculaiione  per  id  meli  al  5 

per  loo » 

Hanteoimento  o ioteron 
del  valore  degl!  utemHi  al  10  per 

100 » 

Direttore  (facendoli  quello 
oflBiio  dal  lolo  capo  manifattore, 
enendovi  alcuni  operai  che  fan- 
no r oifiiio  di  capi  mntri,  i 
quali  hanno  per  tal  motivo  un 
•opra  più  della  paga,  che  M è 
eompubto  nel  conto  ddb  man 
d’  opera  ) queito  articolo  non  li 
accenna  qui  che  per  memoria. 

Conviene  aggiungere  per 
incoraggiamenti,  eitraxioae  dai 

lili,  traiporti,  ec m 

Alfitti  dei  locali,  cortili,  ec.  » 


Fr.  10548 
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aS66 

5368 

818 

700 

5oo 

36oo 


goo 

600 


Fr.  ti54oo 


ProdotU. 


jlrdant  dice  aver  tempre 
uitenntu  circa  5 chilogrammi  e 
meato  di  auccbero,  per  100  di 
radici  ; ma  liocome  generalmen- 
te non  ic  ne  ottengono  che  5, 
ammcttiimmo  loltanto  3S000 
chilogrammi  per  5oo,ooo  chilo- 
grmnmi  di  barbabielole,dei  quali 
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18,000  chilograDiini  0 fr.  >,5o, 
nttoa  la  toro  brlU  qoalilk.  Fr.  37000 
7000  cfaiiognuumi  di  xoc- 
cbero  di  Kcooda  qualità  ad  ■ iV.  » 7000 

1 3 5ooo  chilogrammi  di  pol- 
pa consomala  aopra  il  terreno, 

Talalata  a i6fr.  ogni  looo  cfail.  » 3000 

Valore  delle  melaate  . . » 1 600 

Carbone  animale  che  pnò 
esaere  rìrÌTificato  o adopererai 
come  ingruao,  vale  almeno  . » 3oo 

Fr.  37900 

Sottratta  la  aomma  delle  apeae.  » aS4oo 

Beoefixio  ricavalo Fr.  i4Soo 

Anche  quando  non  ai  ralotaaae  il 
prexio  di  tatto  lo  toccherò  che  ad  un 
fraooo,  ai  guadagnerebbero  ancora  Suoo 
fraoebi  ; e aggiungendovi  le  olilitè  ulte- 
riori, che  ne  traaae  Majambost,  rume  la 
distillaxiooe  delle  melasse,  la  fabbricazio- 
ne del  aidm,  e I'  estrazione  della  fecola 
di  palate  (1),  non  sarebbe  difficile  ot- 
tenere no  aomenlo  di  utilità  di  35oo  fr. 
Si  ricaverebbe  adunque  un  guadagno  di 
franchi  85oo,  in  circostanze  che  non  so- 
no per  niente  favorevoli. 

I maggiori  vantaggi  che  devonsi  al- 
leodere,  io  qualunque  atvenimento,  coio 
binando  la  fabbricazione  deilo  zucchero 
di  barbabietole,  con  una  grande  coltiva- 
zione, sono  : 


(■)  Il  consumo  della  fecola  date  senza 
Jiililiiu  Gousiderabilnieula  aujiieutarsi  per 
le  iiaave  applicazioni  che  sa  na  fecero  nella 
preparazione  del  pane,  dei  eermirrlli  e per 
le  utili  tpaculazioni  coi  pad  prestarsi  una 
sostanza  di  si  facile  cuiuervaztone.  Altre 
iudustrie,  quad  sono  la  fabbricazione  della 
hirra,  det'a  colla  forte,  del  siroppo  di  feco- 
la, del  vino,  degli  ingrassi,  degb  olii  a si- 
sistli,  renderebbero  utili  gli  utensìli,  i locali 
e gran  parla  del  leinpo  eba  si  perde  nelle 
fabbriebe  di  zucchero. 

Dit.  (tj4gric.,  34* 
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I .°  Di  nettare  e sminuzzare  una 
grande  eatenaiooe  di  terreno,  quattro  o 
cinqne  volte  maggiora  di  quella  accor- 
rente all’  annua  prodntiooe  dalle  berba- 
bietole,  seguendo  ona  rotazione  agraria, 
colla  quale  ai  migliori  anccesaivameoto 
ogni  parte  delia  poaieaaiooe. 

3.°  Anmentare  la  proporzione  dei 
concimi  coi  reaidoi  delle  diiarificaziom 
e defecaiioni,  meacioti  ad  un  eguale  vo- 
lume di  terra  secca  e apersi  sul  suulo, 
ove  divengono  una  aecuoda  causa  di  fer- 
tilità delle  terre.  Ardant  rete  anche  utili 
a ciò  i residui  della  distiUaziooe  dalle 
melaate,  facendoli  servire  agli  statai  nti.  * 

3. °  lotrodorra  industrie,  prodtizHi- 
ni  e contumazioni  nuuve  in  paesi  ebe  ne 
erano  privi. 

4. °  Finalmeota  moltiplicare  i bestia- 
mi, e rendere  al  tempo  ateato  ntile  il  lo- 
ro impiogoameato  ed  il  loro  lavoro,  ao- 
mentaodo  i concimi,  a per  coosegueoza 
la  fertilità  delle  terre.  Tutti  quelli  van- 
taggi concorrono  ad  accrescere  il  valore 
delle  proprietà  e rendere  più  agiati  i 
calliraiori. 

Mentre  stampavaai  quest’  articolo, 
Peìoìnt  pubblicò  dei  risoltameoti  aoali- 
lici  ebe,  con  nuovi  fatti,  confermano 
quanto  abbiamo  riferito  dietro  le  nostre 
esperienze  sulla  eompoaisione  delle  bar- 
babietole t da  queste  importanti  rieerche 
eitrarremo  tutto  quello  che  pnò  servire 
a compiere  le  ootisie  precedenti,  e indi- 
care nuovi  modi  di  rironoacere  le  pro- 
porsiooi  di  aueebero  cootennle  nelle  bar- 
babietole. 

Pehiae  confermò  coll’  esperienza 
tegnente,  qncMo  die  sreramogià  dedotto, 
che  la  barbabietola,  ciuè,  non  contiene 
che  zucchero  crìstallixzabile,  e che  in 
cootegueoza  lotto  lo  zucchero  incrialal- 
lizzabile,  eh’  è tempre  a danno  dei  fab- 
bricatori, rìaolla  da  direrae  cause  di  al- 
teraziooe,  da  noi  già  indicate. 

Una  Iwibabìetola  bianca,  della  di 
i37 
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Slesia^  TcDne  tagliata  io  fette  lottilissime 
e messa  a contatto,  a trenta  gradi,  con 
aicoule  a 85  centesimi.  Alcune  gocce 
d*  una  dissolutione  assai  diluita  di  po« 
tassa,  vennero  versate  nel  liquido,  per 
saturare  la  piccola  quantità  di  acido  li- 
bero contenutàvi.  Dopo  56  ore,  V alcoole 
non  trovavQsi  sensibilmente  colorito.  E* 
vaporato  a dulcissima  temperatura,  luciò 
un  residuo  d'  un  bianco  leggerissima*  j 
mente  grigiastro,  che  si  seccò  al  bagno- 
maria, si  trattò  poi  coir  nicoule  a 197 
centesimi  distillalo  tre  volte  sulla  calce 
viva.  Quest*  alcoole  non  disciulse  la  me- 
noma traccia  di  zucchero.  Culi*  evapora- 
aiooe,  nr>n  lasciò  nella  Cassola  che  una 
piccolissima  quantità  di  materia  grassa 
sena*  alcun  sopore.  Perciò  non  v’ha  zuc- 
chero di  uva  nella  barbabietola,  come 
alcuno  avrebbe  potuto  pensare  per  la 
soa  reazione  sempre  acida.  Non  v*  ha 
neppure  mannile  \ ambedue  queste  so- 
stanze si  sarebbero  discìollo  oell*  alcoole 
a 97  centesimi. 

II  residuo, l'iltibile  nell*  alcoole  qua- 
si anidro,  era  perfettamente  bioucu,  in| 
picculi  grani  risplendenti  ut  sole,  ialera-| 
mente  Solubile  nelP  alcoole  diloilu  e nel-| 
r acqua  ; aveva,  in  una  parola,  tulli  i 
caratteri  d'un  bello  zucchero,  eccettuato 
un  leggero  sapore  dipendente  dai  sali  che 
trovansi  sempre  io  piccole  proporzioni 
nella  barbabietola. 

Quest*  esperienza  prova,  aggiunge 
T’e/ouze,  la  non  esistenza  dello  zucchero 
incrislallizzabilc,  perchè  lo  si  avrebbe  ri- 
trovalo neir  alcoole  anidro,  oppure  nella 
materia  insolubile  in  questo  liquido.  Que- 
sta materia  invece  non  attrae  P umidità 
dell*  aria  nulla  più  dello  zucchero  rufli- 
iiato,  rneutre  è impossibile  di  ben  seccare 
lo  zucchero  iocrisIalUizabile.  1 

Volendo  deleraiioare  la  proporzio-| 
nc  deilo  zucchero  cristallizzabile  delia 
quantità  di  alcoole  che  può  produrre, 
Pelomc  volle  riconoscere  la  quantità  di 
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alcoole  reale  che  si  ritrae  da  una  qoaa* 
(ita  di  zucchero  candito  puro  ; 55  gram* 
mi  di  questo  zucchero  discìollo  io  4^^ 
grammi  di  acqua,  fermentalo  cui  lievito 
di  birra  beo  lavalo  (1)  io  un  fiasco  uni- 
to ad  un  tubo  che  (leseava  nel  mercurio, 
alla  temperatura  di  1 8 a 5o  gradi  per 
quindici  giorni,  diedero  5o  decHttri  di 
liquido  aJctKilico.  Distillaodo. poi  e .misu- 
rando coir  alcoumeiro  ceotcMmale,  il 
prodotto  dimostrò  la  formazione  di  cen- 
tilitri aa,5  di  alcoole  anidro  ; 55  grammi 
di  zucchero  perciò  rappresentano  centi- 
liiri  aa,5  di  alcoole  anidro  ; e io  conse- 
guenza ICO  grammi  di  zucchero  danno 
centilitri  64, a8. 

Se  5oo  grammi  di  barbabietole  des- 
sero centilitri  6f(,a8  di  alcoole,  esistereb- 
bero in  questa  quantità  di  barbabietole 
55  grammi  di  zucchero  ; cioè  7 di  zuc- 
chero puro  per  100  partì  di  barbabietole. 

Pelouse  operò  sempre  sopra  5oo 
grammi  di  radici  ; e Is  maniera  che  gli 
parve  più  comoda  fu  quella  di  ridurre 
le  barbabietole  in  polpa  finissima,  me- 
diante una  pìccola  grattugia  e spremer- 
ne il  succo  fortemente  attraverso  d*  una 
tela,  poi  lavare  e spremere  rìpetutamea- 
le  il  residuo.  Il  succo  spremuto  unito 
alle  acque  dei  lavacri,  e ad  una  quanti- 
tà suIBciente  di  lievito  di  birra,  ponezi 
entro  un  fiasco,  come  dicemmo  supe- 
riormente. La  lermeotazione  progreditoe 
dapprima  assai  ropidameote  e termina  fra 
«iodici  Q quindici  giorni  se  la  temperatura 
è bastaolcmeute  elevala;  lo  si  riconosca 
duir  assurbimeoto  del  mercurio  nel  tubo. 

(t)  La  ferroeutazìune  nelle  loluitoni 
•li  tiirfhttro  venne  ila  noi  eccitala  eoo  niag- 
zior  forza  mediante  il  deposito  o tievilo 
dei  villi  dolci  ad  una  temperatura  soste- 
nuta a 3o  gradi  : iti  rapo  h 24  ore.  la  reazione 
è compiuta.  Dumonl  ci  diisc  d.ip{K>i  aver 
ottenuto  rOctti  hiizIokHì  colla  leccia  del 
vim>.  e priucipalineuic  cou  t]uclia  alqtiaulo 
pulrciàtla. 
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Si  mitura,  alla  temperatura  di  16*^, 
il  tolutoe  del  liquido  feroientato,  e per 
riconoscerne  la  fona  atcoolica,  si  segue 
il  metodo  di  Gay-LussaCy  per  P analisi 
dei  vitri  e degli  s|iiriti.  Paragonando  la 
quanlitè  di  alcoole  oMenota,  io  volume  od 
io  peso,  con  quelKi  foroila  dallo  zocrheru 
puro,  si  giunge  a conoscere  la  quanliln 
di  cuccherò  contenuto  nelle  barbabietole 
assoggettate  alP  esperimento,  e siccome 
Don  vi  esiste  nè  cuccherò  di  uva  nè  altro 
cuccherò  incrislalticcubile,  questo  metodo 
di  analisi  dimostra  il  limite  dei  perfecio- 
nameoli  che  si  possono  introdurre  nelle! 
fabbriche  di  toccherò  indigeno.  La  soia 
difficoltà  può  esser  quella  di  ottenere 
sempre  una  fermeotacione  compiuta. 

1 fabbricatori  più  abili  non  ottengo- 
no generalmente  che  un  cinque  per  100 
del  peso  dalle  loro  barbabietole.  Ripe- 
tute espcrieoxe  provarono  che  ne  con- 
tengoDO  circa  il  doppio,  pel  che  si  può 
lusingarsi  che  la  chimica  giunga  a mi- 
gliorare queste  fabbriche,  essendovi  mol- 
ta distanxa,  dal  5 per  100  che  si  ottiene 
io  pratica  al  10  per  100  iodicato  dal- 
r analisi. 

Di  tutte  le  varietà  di  barbabietole, 
^ )c  più  abbondanti  di  cuccherò  sono  le 
bianche,  quelle  a pelle  rosea  ed  a carne 
bianca  ; le  piccole  sono  quasi  sempre  più 
xoccherìDe  ebe  le  altre,  ma  la  maggior 
quantità  di  cuccherò  che  contengono  non 
compensano  lo  svantaggio  della  loro  pic- 
coletca.  Tali  oiservaciooi  sono  npplica- 
ImIì  a tutte  le  varietà  di  queste  radirì. 

I terreni  fortemente  letamati,  come 
quelli  che  sì  coltivarono  a tabacco  nel- 
V anno  precedente,  producono  barbabie- 
tole assai  grosse  e abbondanti  di  materia 
XQCcherina  quanto  le  piccole  seminale  in 
terre  poco  letamale.  Sì  valuta  che  il  peso 
delle  barbabietole  raccolte  in  un  tal  cam- 
po sia  una  metà  più  di  quello  deile  bar- 
babietole ottenute  in  un  campo  vicino 
non  coltivato  a tabacco  V anno  iooanci. 


Siccome  queste  borbabietole  non  presen- 
tano maggiore  dìfiicoltà  delle  altre  nel 
lavorarle,  e la  densità  del  loro  succo,  c la 
loro  qualità  sono  uguali,  così  il  loro  pro- 
dotto in  polpa  ed  in  cuccherò  è doppio 
che  quello  delle  barbabietole  coltivate 
aUritncoli. 

Le  rsperieoic  comparative  fattesi  in 
diversi  tempi,  da  PelotizCf  dimostrarono 
che  il  succo  è più  denso  e P ahhondaota 
dello  cuccherò  maggiore  verso  il  line  dì 
sellembre  che  al  principio  (1  83f)  ; che 
le  barbabietole  bianche  e le  bianche  a peb 
le  rosea,  donno  più  cuccherò*;  che  per 
le  densità  di  6®, 4 a 7^,2  /?.,  dei  succhi 
di  buone  barbabictotc,  si  ottengono  prò- 
porcionì  di  zucchero  variabili  tra  o, ioq 
a 0,1  IO  ; è per  le  densità  di  5,i  a 6,4) 
le  proporr.inni  di  zucchero,  relativamente 
al  peso  della  barbobietola,  furono  di  o,o5 
a 0,09.  Ripeteremo  inoltre,  che  le  quan- 
tità di  zucchero  noo  furono  proporzio- 
nali alle  variaciooi  di  densità,  sicché  que- 
ste non  possono  servire  di  misura  esatta 
dei  prodotti  da  otteoersi,  ma  soltanto  per 
dare  un  iudizìo. 

A’mow  metodo  pratico  per  estrarre  una 
maggior  quantità  di  succo  dalie  bar* 
, babiefole. 

Dair  analisi  che  pubblicammo  oel 
1835,  nel  Bullellino  della  società  Filo- 
malica c della  Società  d'  incoraggiamen- 
to, dalle  uUioie  speriente  di  DombasUy 
dagli  interessanti  lavori  recentemente  co- 
nosciuti dei  sigg.  Pelouikey  e dalle  osser- 
vazioni di  Bìanquety  è cosa  evidente  che 
la  barbabietola  non  contiene  più  di  tre 
centesimi  di  sostanza  solida  ; che  tutto 
il  rimanente  è succo.  Invece  non  ottene- 
!rasi  che  circa  una  quantità  di  70  cente- 
simi  di  questo  succo,  per  100  di  barba- 
bietole  grattogiate  e spremute. 

Questa  quantità  otiìeoii  oggidì,  nella 
più  parte  delle  fabbriche,  con  una  sola 
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spremitura  della  [M»lpa,  trslaictala  la  spre- 
miluni  coi  cilindri,  per  accelerare  e scm* 
idifieare  le  operaaioni,  circostante  in  que> 
sta  industria  di  sonimo  interesse^  ecco 
come  si  opera. 

Si  empie  ciascuno  dei  sacelli  per 
melò,  lo  si  pone  sopra  una  tavola  fode* 
rata  di  rame  n di  piombo,  dolcemente  in- 
clìoata  per  lo  scolo  del  succo  ; lo  si  stea* 
de  rivoltando  sopra  di  esso  tutta  la  patte 
vuota,  poi  con  un  matterello  di  legno  che 
si  rotola  sopra  il  sacco,  lo  si  appiana  allo 
spessetta  d’  un  pollice,  e si  pone  sul  prì* 
ino  graticcio  di  litnini  che  poggia  sul  f»aii- 
cnoi!  del  torchio,  e ineltesi  sopra  questo 
primo  sacco  un  altro  graticcio,  indi  un  al* 
tro  sacco,  e cosi  si  coulinua,  alternativa* 
mente,  Sochè  si  è giunti  all'aliena  di  due 
piedi  e metto  c'rca;allora  si  strìnge  Ìl  tor* 
ehio  a grado  a grado. 

lo  alcune  oflicine,  c priacipolmcnle 
in  quelle  di  BlanqueL,  Ilarpi^nits^  Ila' 
moir^  ec.,  si  è introdotta  un'  utile  mo- 
difìcatiooe,  culla  quale  ottiensi  un  cinque 
per  100  di  succo  più  di  prima.  Essa  con* 
siste  nel  riporre  sotto  un  altro  torchio 
idraulico  i sacchi  già  spremuti,  fuceodu 
solo  un  cangianieoto  nella  loro  disposi* 
tione  ; invece  dì  porre,  come  la  prima 
volta,  alternativamente  un  sacco  ed  un 
gratìccio,  mettonsi  invece  due  sacchi  per 
ogui  graticcio.  Le  inuguagUaatt  ed  i ri- 
salii dei  graticci  non  cadendo  più  nei  me- 
desimi luoglii,  ne  viene  che  lo  sfurto  ti 
esercita  sopra  un  maggior  numero  di  par* 
ti,  è si  ottiene  una  nuova  quantità  di  suc- 
co, cioè  un  doqae  per  cento  più  di  prima. 

La  felice  idea  di  Deniesmay^  di  sot- 
tomettere i sacchi  atr  atìooe  del  vapore 
dopo  una  prima  spremitura,  recò  un  van- 
taggio ancor  più  importante,  presentemen- 
te messo  in  pratica  da  Langìard.,  Blan 
qutt^  Harpignies  ed  Jlamoir  ; si  otten- 
ne da  1 5 a 1 ^ per  1 00  più  di  quello  che 
ottenevHsi  comunemente,  cioè  10  a la 
oltre  quello  che  ottenne  Blanquct.  Ecco 
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questo  metodo  quale  vieot  praticalo  da 
Blanquel  ed  llamoir. 

Trenta  sacchi  dì  polpa,  spremuti  una 
volta  nello  stalo  in  cui  escono  dai  due 
torchi  idraulici,  si  [Kmgooo  successiva* 
mente  ciascuno  sopra  un  telaio  formato 
di  quattro  regoli  di  legno^  otto  dadi  gros- 
si sei  linee  (Usati  paralcllameote  sopra  due 
tati  opposti  di  ogni  telaio,  soiteogono  il 
sacco,  e mantengono  tra  i sacchi  nei  linee 
di  allontanaoieoto,  allorché  si  pongono  gU 
uni  sopra  gli  altri. 

A propor  tione  che  si  carica  uno  dei 
telai,  si  pone  oritxontalmente  io  un  ar- 
madio di  tavole  aperto  alla  sua  parte  an- 
teriore di  dimensione  capace  a cooleoere 
i 3o  telai,  e lasciare  tra  essi  e le  pareli 
uno  fpatio  di  circa  un  pollice.  Affinchè 
questo  intervallo  rimanga  costante,  tro- 
laosi  nella  cassa  dei  regoli  verticali  coo- 
(ru  i quali  i telai  si  arrestano. 

Subito  che  i So  telai  carichi  sono 
riposti  ncirarmadìo,  si  chiude  questo  con 
una  porta. 

Allora,  mediante  un  tubo  posto  al 
fondu,  si  introduce,  aprendo  un  robioet- 
to  per  dieci  minuti,  il  vapore  prodotto  da 
una  caldaia.  L'  acqua  cundeusata  si  rac- 
coglie al  fondo  deU'ai  madio  e cola  fuori  ; 
alcune  fessure  lasciano  all*  aria  e all*  ec- 
cesso del  vapore  un*  uscita. 

Scoisi  IO  minali,  si  cessa  d*  intro- 
durre il  sapore,  si  apre  1*  armadio,  ù ri- 
iraggnnu  i telai,  e frovansi  i sacchi  gon- 
fiati. Questi  ripongonst,  colle  solile  pre- 
cautiooi,  sotto  un  torchio  idraulico,  e si 
aggiungono  altri  So  sacchi  sottoposti  in 
un  altro  simile  armadio  al  vapore,  meo- 
tre  fiuìva  1*  inieti(»ne  del  pi  imo  e se  ne 
estraevano  i telai  : a tal  modo  otleugoiui 
direttamente  da  1 5 a 17  centesimi  di  suc- 
co di  più,  vale  a dire  un  85  ad  un 
per  1 00,  mentre  priosa  000  se  ne  ritraeva 
che  un  yo. 

La  spiegasiooe  di  questo  fatto  nc 
sembra  poter  essere  la  seguente  ^ le  cel- 
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lule  die  rìnehiiHlono  il  tacen,  che  nnn 
TcDoero  lacerale  dalla  graltogia,  e tu  ri- 
teogooo  forletaenle,  a!  roispocio  per  lo 
afono  che  esercila  lulle  loro  pareti  il  li- 
quido proDtamrole  rìicaldalo  dal  vapo- 
re ; quindi  il  aucco  può  colare  meglio  di 
priaaa. 

Per  iàcUitare  la  man  d'opera  e po- 
ter prolongare  di  doque  minuti  dopo  Tin- 
leaione  del  vapore  il  toggiorno  dei  tacchi 
nell’armadio,  Blanquet  ed  Hamoir  pru- 
puicro  di  avere  un  terso  armadio. 

Rendeai  ogualmeule  oeceanrio  un 
terrò  torchio  idraulico  per  la  (premitura 
dei  tacchi  rttcaldati. 

Fioalmeotc,  ottervato  atendo  che  i 
tacchi  tono  meoo  riicaldati  nella  parte 
media  di  quello  che  alle  due  etlramilà, 
gli  antori  propotero  di  regolare  la  tem- 
peralnra  in  tutte  le  parti,  mediante  un  lo- 
bo verticale  piantato  topra  il  tubo  otit- 
tootale  che  t’ innalai  fino  alla  metà  del- 
rarmadio,  e che,  per  piccoli  pertogi  eor- 
riipondeoti  agli  intervalE  tra  i tacchi, 
porti  il  vapore  in  tatti  gli  tpaai  liberi. 

Potrò  ettere  olile  foderare  qnctli  ar- 
madi di  (Oltifi  lettre  di  rame  per  renderli 
piò  durevoli. 

Dna  qnittione  importante  rettava  a 
riiulvere  : Il  succo  così  ottenuto,  potrà 
esso  ventr  defecato,  filtrato,  concentra- 
to, in  maniera  di  dare,  coi  metodi  in  uso, 
la  stessa  quantità  di  uucehero  cristalli*- 
nato  che  dà  il  succo  estratto  a freddo  ? 

I ritullameoli  ottenoti  io  grande  (vo- 
gliara  dire  topra  i8o  ettolitri  io  a4  ore 
per  ogni  (tabrlimeoto)  iti  tigg.  Blanquet 
ed  Hamoir,  ritnltamenti  che  quetti  va- 
lenti manifattori  ebbero  la  geniiletaa  di 
eomooicaroe,  non  latcìano  a tal  proputito 
dubbio  alcuno. 

II  tncco  otlenolo  dopo  l' aaione  del 
vapore,  trattato  teparatamenle,  richiede 
una  minor  qoaotitò  di  calce  ; de  etto  trag- 
gootiabboodanlitchinme,  formale  di6ue- 
efai  gromuti  più  grotti  del  toUto.  Qnetli 
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fenomeni  ti  spiegano  cui  coagulo  d’  una 
parte  dell'  albumina  nella  polpa  ritcalda- 
la,  iotorno  alla  quale  ti  agglomerano  le 
ulteriori  i:oagulazioui  Delle  caldaie  a de- 
fecaaioire. 

Del  resto,  la  Bltrazione  topra  il  cor- 
bone  in  grani,  e la  cooceotratiorre,  ti  ot- 
tengono come  col  tocco  cttralto  a freddo, 
e i rritialli  nelle  forme  ooo  tembrano 
niente  manco  abboiidanli. 

Finalmente,  il  tucco  di  tecooda 
tpremilura  meteiuto  e trattato  col  tocco 
a freddo,  non  apporta  alcuna  alteraeiooe 
nelle  operaxioni,  tranne  una  piccola  di- 
minusione  nelle  propnraioni  della  calce. 

Quindi,  l' ionnvatiune  or  qui  de- 
teriita  farà  che  le  fabbriche  che  l' adot- 
teranno, ottengano  almeno  tanto  turco  e 
tanto  zucchero  da  8 3,  36  di  barbabieto- 
le, quanto  ora  ne  ottengono  da  100  par- 
ti, e io  cunsegoenza  diminuiranno,  nella 
(tetta  prnpursione  airSncirca,  la  toperCcìe 
del  terreno  neceitario  e le  spete  di  colti- 
vazione. 

Se  ti  voleste  conservare  la  colti- 
vtainne  di  prima,  converrebbe  aumenta- 
re gli  apparati  di  evaporazione,  di  cotto- 
ra,  ec.,  io  cgoale  proporzione. 

Diverti  altri  miglioramenti  impor- 
tanti ti  preparano  nelle  fabbriche  di  zoe- 
chero  di  barbabietole  : ti  aonoozia  no 
metodo  per  l’ estrazione  del  tucco  col 
quale  ti  otterranno  da  on  ga  a nn  g6 
per  100;  ma  attendiamo  per  parlarse 
che  (ia  ttato  metto  in  pratica.  I filtri 
Dumont  aggiungeranno  certo,  a quanto 
pare,  egli  altri  vantaggi  quello  di  evitar 
I’  oso  del  langoe  e quindi  l’ introduzione 
nei  tiruppi  di  una  materia  organica  dippiù, 
•trzoiera  allo  zucchero  e soggetta  a faro- 
ciarti.  Finalmente,  un  perfezionamento 
eoiuidertbile  deveti  mettere  in  pratica, 
quello  di  applicare  l’apparato  di  Both  alla 
cottura  dei  tiroppi  chiarificati,  alle  ri- 
cnociture  e fort'  anche  ad  nna  parte  della 
icoocenlntioDe  del  tocco  filtrato , nei 
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luoghi,  oTc  r acqua  posta  ollenerti  Cucii* 
roeote  in  abhundaou. 

Si  vede  che  in  questo  mocncnto  la 
fabhriciìtiuue  dello  cuccherò  di  barbubie* 
tuie,  ha  una  grande  iniluencatui  progres» 
si  deir  agricultura  francete,  moltiplica  i 
hettiauii,  gringratti,  e contribuisce  a dif' 
fondere,  nelle  campagne,  rìslrucione,  Ta* 
mnr  del  lavoro.  Questa  bella  industria 
laicin  scorgere,  nell'  avvenire,  nuovi  tan* 
laggi  nel  caso  di  decadenta  di  precco  dei 
tuoi  prodotti  j ma,  non  dobbiamo  dissi- 
mulare, che  mutatiuui,  quali  sono  quelle 
or  qui  indicale,  trarranno  seco  ulteriori 
sagrifuii. 

Di  folto  in  ciaicnoa  delie  principali 
(abl)riche,  il  nuovo  metodo  di  estratione 
del  succo  rende  necessario  un  terso  tor- 
chio idraulico,  oltre  agli  apparati  a vapo- 
re : sarÀ  questo  un  nuovo  impiego  di  de- 
naro da  aggiungere  al  valore  primitivo 
degli  stabilimenti.  Giù  P introduzione  dei 
filtri  Dumont  cagionò,  in  molti  stabili- 
menti,  una  spesa  delia  sleisa  natura.  La 
sostituzione  delle  caldaie  Taylor^  Martin 
neau  0 quelle  a bilico,  costò  assai  cara 
non  è molto  ; finalmente,  per  sostituire 
in  queste  evaporazioni  gli  apparati  di 
Both^  applicati  anche  alla  sola  cottura,  si 
spenderanno  ancora  da  otto  a dodici  mi- 
la franchi  per  ogni  officjo8,tecondo  la  sua 
estensione. 

L*  impulso  è dato  ; pochi  fabbri- 
catori potranno  rimanersi  indietro  senza 
compromettere  il  destino  dei  loro  stabili- 
menti. La  maggior  parte  dei  grandi  mi- 
glioramenti che  sì  preparano  nelle  fabbri- 
che di  zucchero  indigeno,  avranno  una 
influenta  ancor  multo  più  estesa  \ essi 
serviranno  in  seguilo  di  esempio  alle  Co- 
lonie francesi,  alle  quali  eviteranno  alme- 
no le  spese  dei  primi  tentatisi,  sovente 
incompiuti. 
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AIei%o  di  comerviire  e migliorare  la 
polpa  deUtt  fnirbabietole  pel  nutri- 
mento dei  besliamiy  e nuo9o  uso  del- 
le radicene. 

Il  metodo  che  ora  descriveremo, 
sancito  già  dall’ esperienza,  merita  un*ia- 
tera  c generale  fiducia,  e ue  dobbiamo  la 
conoscenza  ai  signori  Elanqnet  e<I  Ha- 
moir^  pressa  i quali  meltesi  in  pratica. 

La  polpa , quale  esce  dai  sacchi 
dopo  aver  provala  1*  azione  del  torchio 
idraulico,  pesa  arca  tre  decimi  della  bar- 
babietola grattugiata  \ si  divide  a mano,  si 
stende  sopra  il  piano  d'  un  abbrosliloto, 
simile  a quello  onde  si  servono  i birrai  per 
seccare  i granì  germinati  : questa  polpa 
seccasi  conserva  facilissimamenle. 

Essa  offre  in  tale  stato  il  vantaggio 
considerabile,  di  non  esercilare  più  una 
astone  purgativa  sugli  intestini  degli  aoi- 
maii,  pel  che  può  far  loro  le  veci  della 
vena  o d'  altro  nutrimento  che  conveniva 
aggiungere  alla  polpa  fresca  per  cibarli. 

Quest'  effetto,  indubbiamente  rico- 
nosciuto, può  dipendere  da  due  cagioni: 
primo,  dalla  qualità  assai  meno  acquea 
di  questo  alimento,  non  coolenendo  più 
che  pochi  centesimi  di  acqua,  mentre  in- 
vece la  polita  fresca  ne  contiene  ancora 
80,10  per  100,  supposto  che  la  barba- 
bietola  che  la  produsse  contenesse  1 4 
centesimi  di  materia  secca  : secondo  b 
temperatura  acquistata  sull'  abbrustitoio, 
e razione  della  corrente  dei  prodotti  del- 
la combustione  o dell*  aria  calda  che  at' 
traversano  la  polpa  e le  tolgono  la  mag- 
gior parte  della  materia  acre  volatile  coo- 
lenutavi,  la  quale  potrebbe  esercilare  una 
azione  purgativa,  alla  stessa  guisa  che  fa 
r olio  essenziale  delle  patate. 

lu  fatti  si  osserva  non  esservi  più 
acredine  nella  polpa  così  diseccata,  e ave- 
re la  sua  infusione  un  sapore  zuccherino 
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Boalogo  a qnelk»  della  iofuMoni  dì  fra* 
mento  o di  nrto  g<*rinin&t*)9  il  che  farebbe 
creder  posiibile  di  preparare  con  questa 
polpa,  sola  o unita  coi  grani,  uu'  otti- 
ma birra. 

Questo  metodo  di  cooservatione 
della  polpa  è assai  icnportaote,  perchè  si 
può  reoere  in  serbo  tutta  la  quaniità  di 
questa  materia  che  i bestiami  non  ginn* 
gooo  a consumare  in  istato  fresco,  e che, 
roanleoala  nelle  cantine  o nei  sili  era  sog- 
getta a fermeotare  e perdere  gran  parte 
della  sua  sostanza  nniritÌTa  ; inoltre  la 
stessa  ferroentaaiooe  talora  progrediva, 
putrefaceva  la  massa  e la  rendeva  impro- 
pria a servire  di  cibo,  o mal  sana. 

La  quantità  di  polpa  spramnta'o 
seccata  nelle  fabbriche  Blanquety  Ilarpi^ 
gnies  ed  i/amoir oltrepassava  il  consumo 
degli  animali  ; il  nuovo  metodo  di  estra- 
zione del  sacco  messo  in  uso  nelle  loro 
olfietne eviterà  anche  questo  inconvenien- 
te, rìducendo  alla  metà  il  peso  di  questo 
reeiduo  ( diminuendolo  da  3o  a 1 5 per 
luo  delle  barbabietole  ),  e scemando  an- 
che U materia  secca  contenutovi  nel  rap- 
porto di  5,97  ^ 4^^^  ( supponeodu 
sempre  nella  barbabietola  14  centesiriii 
di  materia  secca,  1 1 delb»  quale  nel  succo 
e 5 nelle  sostanze  indiscioUe  rimaste 
• nelle  fecce  ). 

Quest*  altimo  residoo  sarà  più  facile 
e meno  dispendioso  da  diseccare,  perchè 
non  conterrà  che  71,0  di  acqua,  invece 
di  80,1.  «• 

Nelle  steste  fabbriche,  si  trae  parli- 
tu  dalle  radicelte  della  barbabietola,  inat- 
teccabìli  dalla  grattugia,  seccandole  sul- 
r abbrostitoio  per  nutrire  il  bestiame, 
ovvero  torrefacendole  e preparando  con 
esse  noe  sostanza  analoga  al  cajfe  di  ci- 
corea, 

ZUCCHERO  DEL  CANNAMELE. 

Abbiamo  descritto  la  coltivazione  e 
la  raccolta  del  cissAìieLB  nelP  articolo  cor- 
rispoodeute.  Tutti  i mezzi  di  pcrfoiinoa- 
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mento  relativi  allo  zuccherò  di  barbabie- 
tole sono  applicabili  all'  estrazione  del!» 
zucchero  di  cannamele.  Perciò  non  ci  resta 
chea  descrìvere  le  operazionidi  estrazione 
e di  fabbricazione  che  la  natura  della  pian- 
ta e le  circostanze  locali  sbggeriscong  par- 
ticolarmente } e prima  di  tutto  esporremo 
brevemente  gli  antichi  metodi  delle  Co- 
lonie, che  sono  ancora  in  uso,  nel  mag- 
gior numero  delle  piantagioni,  nonché 
alcnne  delle  principali  modificazioni  spe- 
rimentate sovente  senza  riuscita;  final- 
mente i miglioramenti  recentemente  in- 
trodotti e quelli  pure  adottati  neUa  fab- 
bricazione dello  zucchero  di  barbabietole, 
che  devono  compiere  i perfesionameoti 
importanti  alle  Colonie. 

Le  canoe  di  zucchero  si  traspor- 
tano a schiena  di  muli  o sopra  carretto 
trascinate  du  buoi  o da  moli,  e mettonsi 
in  mucchio  tn  un  recìnto  presso  il  mu- 
lino, <leUo  parco  da  canne. 

Spremitura  del  succo.  La  confor- 
mazione della  canoa  non  rende  necessa- 
ria la  lacerazione  delle  cellule  che  con- 
tengono il  sacco,  e basta  la  pressione  per 
estrsrnelo.  A tale  oggetto,  le  canne  si 
premono  fortemente,  per  cosi  dire  sì  la- 
minano, facendole  passare  due  volte  Ira 
cilindri  montali  come  quelli  d'  no  bmi- 
naloio,  eccetto  che  sono  talvolta  vedi- 
celi e talvolta  oriaaontall. 

Ululino  o strettoio  per  le  canne  tìa 
zucchero,  a cilindri  verticali,  di 
Musdoc. 

Qneslu  mulino,  dell'  antico  siste- 
ma perreziuoato,  vedesi  nella  (avola 
CCLXXlV,/giirn  i,  io  UDO  spaccato 
verticale  che  passa  per  1'  asse  dei  cilindri 
Idi  pressione. 

I ^ è titia  pianta  del  terba- 

luio  nel  quale  cade  il  succo  estratto  dalle 
'canuc  soltomesie  ali'  azione  dei  cilindri. 
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A,  cilindri  di  ghìta  dello  iteuo  dia- 
metro poftU  io  A',  Dello  «tesio  |>taoo  ver- 
ticale dd  cilindro  A'« 

Gli  assi  di  queiti  dliodri  portano 
cUicuoo  alla  loro  parte  superiore,  uoa 
ruota  deoUta  B,  per  trasmettersi  scam- 
bievohoeote  il  moto,  impresso  al  diiodro 
di  metto  A^  mediaote  b gran  ruota  C, 
posta  sullo  stesso  asse,  condotta  dal  roc- 
chetto D ; questo,  montato  colla  ruota 
angolare  E sulP  albero  verticale  F,  ser- 
ve d' iolermetxo  ol  rocchetto  conico  G, 
il  cui  albero  è oritsontale,  messo  io 
molo  da  una  Torta  quuioaque.  Diversi  dì 
questi  mulini,  alle  Culooie,  si  muovono 
colla  putenti  meccanica  di  macchine  a 
vapore. 

Si  praticano  sulla  circonferenta  di 
ogni  diiodro  0 su  tutta  la  loro  lunghetta 
molle  scanalature  strette  e poco  pro- 
fonde, come  dimo«lrs  1,  per  (aci> 

Ulare  lo  sci>lo  del  liquido. 

U,  Serbaldo  rettaogulsre  di  metal- 
lo che  riceve  il  liquido  proveniente  dai 
coodoui  a o b (fig,  2 ),  secondo  che  si 
apre  la  comuoicatìooe  coi  registri  c o </, 
Esso  è attraverso  dagli  assi  dei  cilindri 
di  pressione  A'  ed  A ; e affine  di  impe- 
dire che  il  liquido  scoti  per  le  aperture, 
queste  sono  gueroiio  d*  un  orlo  cilin- 
drico die  s' ionaUa  alla  slessa  allctta  de- 
gli orli  del  serhuluio  medestiuo. 

I,  Collari  di  rame  che  abbracciano 
r albtfr«>  del  cilindro  A per  mantenerlo 
%eiUcale.  Questi  Collari  si  avvicinano  (hù 
u luenu  mediante  le  Iraverse  di  ghisa 
sostenute  da  quelle  I alle  loro  esiremilà. 

J,  Collari  simili,  ma  composti  sol- 
tuolo  d'  un  seiiiirircolo  alla  parte  oppo- 
sta é quella  del  conlalto  dei  cilindri  A. 

K,  Appoggio  di  ghisa  nel  quale  vi 
sono  dei  dadi  che  servono  di  bronaìoe 
agli  ossi  delie  ruote  C e D. 

L,  Bruntine  sulle  quali  appoggiano 
gli  assidei  ctliodri  di  pressione  A. 

1 ritti  sui  quali  si  cuuqcUudu  le 
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diOereoli  parti  sopracceooalt,  cioè  In 
traverse  I ed  L,  il  serbatoio  H,  ec.,  sono 
parimenti  di  ghisa. 

11  cilindro  di  metto  riceve  3 moto 
da  no  albero,  giralo  da  buoi  o da  moli, 
ovvero  da  uu  ingranaggio  eoo  una  aooTa 
idraulica  o con  quella  d*  un  muuso  a 
oee/a,  o fioulmcnte  da  una  luccBias  a 
vapore^  e lo  trasmette  agli  altri  due  ó- 
liodri  io  verso  cooirario  col  metto  del- 
le ruote  dentale  poste  alla  loro  parte  su- 
periore. 

Nei  mulini  verticali,  uoa  donna  dm 
negri  presentava  le  canne  tra  il  diiodro 
di  metto  e uno  dei  cilindri  laterali,  omo- 
tre  un'  olirà  donna,  dal  lato  opposto 
del  niiiliuo,  riceveva  le  canoe  cosi  spre- 
mute una  volta  e le  introduceva  allo 
stesso  momento  Ira  il  cilindro  di  meato 
e l’altro  diiodro  laterale,  sicché  b prima 
negra  raccoglieva  le  canoe  che  uscivano 
spoglie  di  succo  dolb  sua  parte.  Venne 
dunque  prrfetiooalo  questo  bvoro  coi 
molioi  oriatonlali,  fseeodo  che  le  emne 
si  dirìgano  meccanicamente  mediante  un 
conduttore  dopo  la  prima  pressione,  per 
cui  si  risparmia  qualche  spesa  io  mano 
d’  opera. 

Il  siioco  otigouto  nel  corso  di  que- 
sta doppia  spremitura  cola  lungo  i dlm- 
dii,  e di  qui  in  aoa  doeda  che  lo  con- 
duce io  un  serbatoio  vidoo  alla  Tojfi- 
neria.  Sarebbe  conveniente  collocare 
({ucslu  mutino  ad  uoa  certa  alletta,  come 
si  fa  per  le  barbabietole,  all*  oggetto  che 
il  succo  colasse  direttsmente  nelle  caldaie. 

Threhio  o mulino  a ciUndri  oriv- 
saiiToTi,  per  le  canne  da  %ucchero.  Que- 
sto muliuo  ha  il  doppio  vnotuggto  di  oc- 
cu|Nire  poco  s(»atio  e d*  operare  con  fa- 
cilita ; é oumposlo  di  tre  cilindri  oritaoo- 
tali  di  ghisa  A,B,C,  (fig.  S,  4)y  montali 
tra  due  sostegni  D,  i quali  sono  slahiliti 
air  estremità  d'  nna  liootta  E parioeoli 
di  ghisa,  che  serve  a tenerli  looiaoi  e 
raccorre  lo  tucebero.  Questi  appoggi 
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tuono  Jue  piccole  nperlare  io  irco,  nelle 
quali  eairano  i guancialelli  F dei  ciliodri 
inreriorì  B,  C,  che  >i  puiiooo  portare 
piò  aranti  o più  indietro  colle  riti  di  ri- 
chiamo G,  G.  L'  aue  del  cilindro  sape- 
rìore  gira  in  un  collare  II  di  rame,  com- 
posto di  due  pelli  e coperto  di  un  cap- 
pello I,  ritenuto  da  due  riti  verticali 
K,  K,  che  entrano  nell*  appoggio  infe- 
riore ; nel  centro  del  cappello  vederi 
come  ornamento,  una  colonnetta  L ter- 
minala di  una  pigna.  La  roandrevili  M,H 
hanno  un  zoccolo  rotondo  con  una  spe- 
cie di  collere  O.  I due  collari  sono  riu- 
niti da  un  arco  di  comunicazione  che  li 
fa  somigliare  ad  un  paio  d' occhiali.  Ogni 
collare  ha  una  vite,  che  si  stringe  per 
(issare  la  madre-vite  nella  posizione  vo- 
luta, e impedirle  di  girare  pei  movimenti 
della  macchina. 

Tra  i due  cilindri  inferiori  va  4 una 
piastra  Q (fgura  G,  7),  della  direttrice  i 
essa  porla  un  fusto  B,  il  cui  prolunga- 
mento appoggia  sopra  due  sedili  S (fig.  3). 

Questa  piastra  è destinala  a dirigere 
fra  i cilindri  A e C,  le  canne  che  escono 
dai  cilindri  A e B. 

II  cilindro  A è scanalalo  su  tutta  la 
circonferenza,  paralellaraente  all'  asse;  gli 
altri  cilindri  sono  piani  con  orli  che  ser- 
vono ad  abbracciare  il  cilindro  scanalato. 

I Ire  cilindri  sono  messi  in  moto  simul- 
taneamente da  ruote  attaccale  olle  estre- 
mità dei  loro  asti  che  ingranano  iruieme. 

L’  azione  della  macchina  ù facile  a 
comprendersi:  presentasi  la  canna  Ira  i 
due  ciliodri  A e B^il  succo  spremuto  co- 
la sul  cilindro  B e cade  nella  tinozza  ; Ir 
canne,  dopo  questa  spremitura,  passano 
pei  cilindri  A e C ore  vengono  spremute 
di  nnovo  ; il  succo  che  ne  cola,  cade  sul- 
la piastra  Q, scorre  pei  canali  in  esse  pra- 
ticali, e va  a riunirsi  nella  tinozza  al  succo 
della  prima  spremitura. 
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Spiegatione  delle  figure. 
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Figura  3.  Alzato  d’una  delle  estremi- 
tà della  macchina. 

A,  Cilindro  superiore  ; 

B,  C,  Cilindri  inferiori  ; 

D,  Sostegni  di  ghisa  dei  Ire  cilindri; 

E,  Tinozza  o recipiente  del  succo  : 

F,  Guancialetti  dei  cilindri  inferiori; 
Vile  di  richiamo  che  serve  a 

(tortore  più  innanzi  o jtiù  indietro  i 
guancialetti  di  questi  cilindri; 

II,  Collare  del  cilindro  superiore  ; 

I,  Capitello  di  questo  colare  ; 

K,  Vili  direttrici  del  ca(tpello  ; 

L,  Piccola  colonna  d’ornamento  ; con 
una  (tigna  in  allo. 

M,  N , Madreviti  di  pressione  del 
collare. 

O,  Doppio  collare  che  serve  a sta- 
bilire, con  una  vite  di  pressione,  le  ma- 
dreviti M nella  posizione  voluta  ; 

Qs  (figura  6,  7>,  Piastra  di  ghisa 
delta  direttrice,  destinata  a far  passare  Ira 
i cilindri  A e C le  canne  che  ricevettero 
la  prima  spremitura  Ira  A e B ; essa  tie- 
ne da  ambo  I lati  su  tutta  la  sna  lunghez- 
za dei  piccoli  canali,  che  conducono  il 
succo  estratto  colla  seconda  spremitura 
nella  tinozza. 

n.  Fusto  che  serve  a consolidare  la 
piastra  Q ; 

S,  Sedili  o sostegni  della  piastra  di- 
rettrice ; 

Figura  4-  Spaccalo  pcr(iendlcolare 
all’  asse  dei  cilindri. 

Figura  5.  Alzata  longitudinale  del  ci- 
lindro A. 

Figura  607.  Particolari  della  pia- 
stra Q. 

In  questi  mulini  s' impiegano  ge- 
neralmente i muli,  e ne  occorrono  molli. 
Attaccando  ad  ogni  estremità  delle  leve 
tre  muli,  che  si  cangiano  ogni  una  o due 
ora,  occorrono  ad  una  fabbrica  media 
' i38 
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circa  8o  moli  per  muovere  il  molioo  e 
pel  traiporlo  delle  canoe. 

Trattamento  del  tacco.  Da  olire 
100  BDoi  ai  diffuae  geueralmeote  nelle 
Colonie  r uio  di  trallare  il  lucco  io  cal- 
daie profonde,  di  ferro  foto,  allornia- 
te  da  OD  muro,  dì  pietre  colle  che  oc  ao- 
meota  la  capacità.  Questo  metodo  vieoe 
lultaria  seguilo  io  molle  fabbriche,qoao- 
tunque  dispendioiisittimo, essendo  le  cal- 
daie soggette  a fendersi,  il  moro  permea- 
bile al  siroppo,  questo  soggetto  a torre- 
farsi verso  gli  orli  superiori,  e il  consumo 
del  combuilibile  assai  graode. 

Nel  1788,  Dutrone  propose  e fece 
adottare  nella  fabbrica  di  Ladebate.,  di- 
verse utili  roodiGcaiioni,  Ira  le  quali  la 
sosUtoziooe  delle  caldaie  dì  rame,  a fondi 
qoaii  piatti, invece  dei  fondi  concavi  dello 
antiche  caldaie,  e introdusse  il  riicalda- 
iDcoto  pel  fondo  soltanto!  da  ciò  risul- 
tano grandi  vantaggi,  e tuttavia  questa  ri- 
forma non  ti  è che  pochiitìmo  estesa. 
Descriveremo  io  appreuo  le  diiposiaioni 
ancor  migliori,  recentemente  adottate,  le 
quali,  quando  saranno  meglio  conosciute 
alle  Colonie,  verranno  più  geoeralmenle 
seguite. 

Ad  oso  di  combustibile  servono  tem  - 
pre  le  canoe  spremute  t che  sono  il  solo 
combustibile  che  si  abbia,  e generalmen- 
te non  tono  sulficieoti  al  bisogno. 

L*  apertura  dei  focolari  e dei  cine- 
rari & tempre  fuori  dell’  officina,  io  cor- 
ritoi  all’  aria  libera,  a fine  dì  evitare  ogni 
inutile  ingombro,  e l’ inconveniente  della 
polvere. 

Ordinariamente  due  negri  sono  de- 
stinati a caricare  la  bocca  d'  un  focolare, 
e portarvi  i|  combustibile  ocoorrenla. 

Io  ogni  fabbrica  v’hanno  due  corre- 
di di  caldaie,  composti  ciascuno  dì  cinque 
caldaie,  i cui  orli  superiori  sono  allo  sles- 
' so  livello,  riscaldate  da  un  solo  focolare. 
Ogni  caldaia  distìugucsi  con  un  nomo 
diverto  : quella  eh’  è più  lontana  dal  fo-, 
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colare  si  dice  la  grande,  perchè  ha  una 
maggiure  capacità  e serve  costanleiaenta 
alla  defeeaaìone  ; quella  che  segot  chia- 
masi la  pura,  perebà  io  essa  il  succo  A 
ordinariamente  più  depurato  ! la  letta  è 
della  le  Jìaccola, fichi  sì  suppone  che  io 
essa  si  manifestino  i caratteri  che  devo- 
no guidare  nell’  aggiungervi  o no  nuove 
malarie  di  defecatione  (calce,  lìtdva,ec.); 
la  quarta  è detta  il  tiroppo,  perchè  in 
essa  il  succo  è appunto  più  concentrato  ; 
la  quinta  ed  ultima  dicesi  la  batteria,  per- 
chè, durante  la  cottura,  conviene  talvolta 
battere  collo  schinmatuio  il  siroppo  che 
spumeggia. 

CrUlaìU%ta%ione.  Vicino  alila  bat- 
teria vi  è un  rej'rigeratorio,  nel  quale 
mettesì  il  siroppo  da  crìstallìttare  ; dì  qui 
versasi  caldisaimo  io  un  secondo  refrige- 
ratorio,  nel  quale  mellesi  ancora  una  se- 
conda cotta  più  concentrala  della  prima 
( affinchè  la  crìtlslliitatione  non  iocumiss- 
ci  prima  della  riunione  della  due  cotte)  | 
ti  uniscono  bene  insieme  queste  due  col- 
te, e ai  versano  io  un  solo  lino  rettango- 
lare o nelle  forme  <bi  tncchero. 

1 tini  hanno  otto  o dieci  piedi  di 
lunghezia,  quattro  o cinque  didarghesaa 
a uno  di  profondità;  tre  bastano  per  una 
fabbrica.  Le  forme  sono  vasi  conici  di 
terra  cotta,  alti  due  piedi,  del  diametro 
di  s 4 pollici  ella  bocca. 

Si  versano  vari  di  questi  mitcti- 
gli  di  due  colte,  uno  dopo  l’ altro  oeQo 
stesso  tino  ove  cristallìssano  successiva- 
mente. 

Sgocciolamento.  Allorché  la  crislal- 
listssione  è terminala,  ti  portano  le  for- 
me nelle  stame  di  purgo.  Ilaooo  questi 
locali  da  60  od  80  piedi  di  luoghesu  a 
ao  a a4  di  larghetta.  Io  quasi  tutta  la 
loro  estensione  vi  è scavato  un  truogolo 
impermeabile  costruito  con  calce  e ce- 
mento, la  cui  profuodilà  è di  6 piedi  ; 
quest’  è il  bacino  della  melassa. 

Questo  bacino  è rioopoito  di  (otti 
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latr'nls  diitanti  Ire  pollici  che 

^rmenu  no  poirlDiento  o graticolalo. 

I barili  Tooti  io  cui  dereii  nietlere 
lo  tuccbero  da  purgare,  ossia  da  sgoccio- 
lare, sono  disposti  sul  pavimento,  col 
fóndo  superiore  aperto  e il  fondo  infe- 
riore con  tre  o quattro  buchi,  nei  quali 
d fanno  entrare  delle  canne  che  si  pro- 
lungano per  una  estremità  fino  alla  boc- 
ca del  caratello. 

La  melassa  cola  lentamente  per  gK 
Interstizi  che  lasciano  le  canne  e le  com- 
mettiture delle  doghe  dei  fondi. 

Le  stanze  da  purgo  ove  si  ferrano 
gli  zuccheri  nelle  forme,  sono  di  maggior 
g^ndezza,  divise  in  eompai'timenti  ret- 
tangolari formati  di  traverse  di  legno , 
ove  le  forme  si  dispongono  sui  loro  vasi. 
Tra  le  Gle  delle  forme,  si  lasciano  gli 
spazi  occorrenti  al  passaggio  d’un  uomo. 

II  ferraio  ( lavacro  mediante  uno 
strato  di  terra  argillosa  ) si  fa  come  nelle 
rajUfinerie  dello  %ucchero;  lo  schiarimen- 
to, che  si  pratica,  come  dicemmo  farsi 
per  lo  zucchero  di  barbabietole,  è più 
vantaggioso. 

1 primi  e secondi  siroppi  scolati 
dalle  forme  si  riuniscono  per  ottenere 
una  seconda  cristallizzazione  in  massa.  I 
primi  siroppi  ottenuti  nei  tini  rettango- 
lari essendo  più  concentrati , e avendo 
fornito  più  zucchero  cristallizzato  di  pri- 
ma qualità  , si  vendono  come  melassa  o 
servono  a fabbricare  il  rum. 

ffon  ci  arresteremo  sopra  alcuni  biz- 
zarri e diversi  metodi  di  defecazione  e di 
puriGcasione,  che  una  pratica  mal  intesa 
introdusse  e perpetuò  nelle  diverse  pian- 
tagioni : in  generale,  si  riducono  tutti  ail 
•gg'ougere  della  calce  viva  , della  lisciva 
di  ceneri,  poi  schiumare  in  tutte  le  cal- 
daie , trasportare,  mediante  i condotti 
praticati  sogli  orli  delle  caldaie,  le  schiu- 
me della  caldaia  grande,  dalla  quale  si 
fonno  tutte  scolare  al  di  fuori  per  me- 
scerle cogli  alimenti  dei  bestiami  o colle 
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materie  da  distillare  ( melasse,  acque  di 
lavacro,  ec.  ) 

Non  ci  arresteremo  nemmeno  a de- 
scrivere molti  metodi  che  alcuni  poco  il- 
luminati o mancanti  di  pratica  inutilmente 
tentarono  di  introdurre  alte  Colonie,  e 
che  quasi  tutti  fallirono,  aumentando 
cosi  giustamente  i pregiudizii  dei  coloni 
per  i nuovi  metodi,  e giustiGcando  la 
loro  diffidenza.  Passeremo  di  slancio 
al  primo  miglioramento  importante  in- 
trodottosi nelle  Colonie,  e che,  essen- 
dosi ultimamente  ancor  più  perfezionato, 
assicura  a questa  industria  sommi  vms- 
•»gg'  Quest’  è r introduzione  del  csn- 
BOSF  animale,  nell’  estrazione  dello  zuc- 
chero di  cannamele  ; le  proprietà  di  que- 
sto olile  agente,  quelle  soprattutto  di 
scolorare  i siroppi,  precipitare  la  calce, 
I sali  calcarei,  ed  alcune  altre  sostanze 
senza  alterare  lo  ziiccfaero  , giovarono 
quanto  doverasi  attendere.  Diverse  diffi- 
coltà rallentarono  però  la  diffusione  dì 
quest’  appKcazione.  Derosne  a Parigi  , 
e Gallard,  proprietario  d'una  fabbrica 
di  zucchero  alla  Guadalupa,  poi  fFet- 
*el  a Borbone,  unirono  i loro  sforzi  per 
vincerle. 

In  primo  luogo,  mancavano  le  ma- 
terie proprie  alla  chiariGcazione.  Dero- 
sne, mettendo  io  pratica  le  notizie  sullo 
diseccazione  dell’albumina  pubblicate  da 
Gajr-Ziussac,  Chetreul  e Dareet,  intra- 
prese di  seccare  delle  grandi  quantità  di 
sangue  e inviarle  alle  Colonie.  Quest'ag- 
giunta allora  indispensabile  al  compi- 
mento del  nuovo  metodo,  produsse  ot- 
timi effetti,  quantunque  per  essa  si  au- 
mentasse d’ una  metà  e più  il  valore  del 
carbone. 

Neirufficina  stabilita  secondo  le  in- 
dicazioni di  Derosne  e di  GaUard,  rap- 
presentata nella  Tsv.  CCLXV,_/%'.  io, 
il  succo  delle  canne  colava  per  un  pendio 
naturale  in  un  serbatoio  A ; di  qui  trae- 
vaii  il  più  Spesso  possibile  per  un  tubo  a 
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robinelto  portaotlolo  nella  caMaia  di  de- 
fecaxione  B,  che,  per  una  prima  opera- 
siooe,  Tcniva  riscaldata  da  un  focolare 
separato  a bocca  esterna.  La  dcfecauo- 
nc  facevafi  colta  calce  ^ come  dicemmo 
del  succo  di  barbabietole,  ma  io  minor 
proporsione  di  otto  a nove  decimi  ; ot- 
tenevasi  un  succo  chiaro  die  si  faceva 
colare  io  due  caldaie  evaporatone  C,  D 
ove  mettevansi  cinque  ad  otto  chilogram- 
mi di  carbone  animale  fino,  per  looo 
chilogrammi  di  succo,  e se  oe  accelenu’t 
pouibilmente  V clKjUtzione  trasportando 
sotto  la  seconda  caldaia  D il  fuoco  e chiu- 
dendo con  muratura  l'apertura  del  foco- 
lare provvisorio  sotto  la  grande  caldaia  B. 

La  fiamma  del  combustibile  {las- 
sando successivamente  sotto  le  caldaie  D, 
C,  n,  dirigevasì  {lerpendicolarmente  al 
fondo  di  ciascuna  di  esse,  il  che  è uno 
conditone  assai  favorevole  al  passaggio 
del  calore.Il  fondo  convesso  internamente 
di  queste  caldaie  oOriva  un'  altra  condi- 
xtone  utile  nello  stesso  senso  , come 
avemmo  occasione  di  far  osservare. 

Uscendo  dai  can.ili  della  caMaia 
B,  i prodotti  della  combustione  passava- 
no per  un  condotto  orizzontale  nel  ca- 
mino esterno  F.  Quando  il  succo  era 
concentrato  a so  o sa  gradi , lo  si  riu- 
niva in  una  sola  caldaia  D,  e mentre  la 
caldaia  C riceveva  il  sacco  d'uno  secon- 
da defecazione , un  chilogramma  di  san- 
gue disciolto  nell' acqua  , sl>altulo  e di- 
luito in  dieci  parti  di  siroppo  rafiVefldu- 
to  a 30%  gettavasi  e mescevasi  vivamen- 
te in  tutto  il  liquido  della  caldaia  D.  Un 
istante  dopo  1'  ebollizione  ricominciava  , 
sospendevasi  il  fuoco  per  vuotar  pron- 
tamente il  liquido  nei  due  filtri  G \ ap- 
pena vuotata  la  caldaia  , vi  si  faceva  co- 
lare il  di  più  del  pi*odutto  della  seconda 
defecazione , e si  continuava  la  seconda 
operazione  come  la  prima. 

11  sirop{K>  filtrato  colava  in  un  ser- 
batoio sotto  i filtri,  dui  quale  con  una 
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tromba  si  tras|>ortava  nel  badilo  prepa- 
ratorio H ; questo  è ugnalmente  un  ser- 
batoio ed  una  caldaia  di  evaporaùooe  che 
distribuisce,  mediante  dne  tubi  a gomiti 
girevoli  T,T,  il  siroppo  a volonU  in 
ciascuna  delle  due  caldaie  a bilico  K.  H 
fuoco  attivissimo  mantenuto  sotto  que- 
ste caldaie  riunisce  la  sua  fiamma  sotto 
il  barino  intermedio  II,  di  maniera  che 
l' evaporazione  procede  rapidamente  io 
tutte  e tre. 

II  prodotto  di  ciascuno  cottura  d'atta 
caldaia  facendola  bilicare  versavasi  nd 
refrigeratori  L.  Riunite  quattro  a oaqne 
cotte  io  un  refrigeratorio,  trasportavansi 
con  cucchiaie  e j^rini  in  uno  dei  cri" 
sialliz^atoi  M. 

Terminata  in  rpiesd  la  cristallizza- 
zione, si  lascia  colare  il  siroppo  nel  ser- 
Itatoio  inferiore  N.  Questo  siroppo,  trat- 
tato come  la  melassa  prima  dell’  oso  dd 
carbone , rtcuoccsi  nella  caldaia  a bilico, 
e si  ottiene  una  secondo  cristallizsasione 
più  bella  che  lo  zucchero  otleoutu  col- 
l'antico metixlo. 

In  qiicst'onìcina  lo  zucchero  finisce 
di  sgocciolare  ammassalo  entro  i barili  O 
dis|KMti,  come  dicemmo,  sopra  un  pavi- 
mento graticolato  I*.  Il  stroppo  che  cola 
si  riunisce  scorrendo  per  piani  inclinati 
entro  i recipienti  Q e si  ricuoce  a mano 
a mano,  per  evìi.vre  che  si  alteri* 

La  seconda  crtstallizzazitme  si  ef- 
fettua come  la  prima,  e la  melassa  otte- 
nuta serve  alla  preparazione  del  kch. 

Allorché  vtiolri  ottenere  Io  zucchero 
schiarito  o lerrato , meltonsi  solo  due 
cotte  in  ogni  rcfiigeralorio,  e prima  che 
comìnci  lo  cristallizzazione  , sì  empiono 
delle  grandi  fnimc  B poste  a priuiipio, 
come  pel  KArrmsMENTo,  sopra  le  loro 
punte  otturate  con  zaffi  di  tela  bagnata , 
poi  sopra  i vosi  ( V.  qui  sopra  to  sci/a^ 
rime/t/o  ).  Del  resto  , il  sirop(>o  scubto 
prima  e raccolto  sì  tratta  come  quello 
dei  cristaliìzzatoi. 
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Quefto  m^lotlu  è quello  che  alle 
Colonie  oflrÌYa  maggiurì  vantaggi  usando 
il  nero  animale  fino  ; Tenne  migliorato 
soatitaendo  ai  feltri  guerniti  d’  un  grati- 
colato oTvero  di  tessuti  filtranti  ( lana  o 
cotone),  i filtri  Dumonl , allorché  si  co- 
nobbero i vantaggi  importanti  di>  cui 
abbiamo  gié  trattato,  nella  loro  applica- 
tione  al  lavoro  del  succo  di  barbabietole. 

Le  disposizioni  seguenti  stabilite 
ultimamente  sui  piani  di  Derotne  e Da- 
mante in  una  piantagione  delle  Colonie  , 
permettevano  di  seguire  interamente  il 
miglior  metodo  più  perfezionato  che  sia- 
si conosciuto  io  pratica  per  la  fabbrica- 
zioue  dello  zucchero  di  barbabietole. 
Queste  costruzioni  per  altro  avevano  in 
mira  l’uso  del  carbone  animale  fino , del 
sangue  e del  carbone  in  grani.  Indiche- 
remo le  modificazioni  ulteriori  che  do- 
vrebbonsi  farvi. 

Fornelli  delle  caldaie.  È mutile  ri- 
cordar qui  le  particolarità  relative  alle 
disposizioni  del  mulino  ; soltanto  basta 
accennare  che  il  succo  cola  direttamente, 
non  in  un  serbatoio,  ma  in  una  delle  cal- 
daie da  defecare, col  che  ai  evita  una  per- 
dita di  tempo  sempre  nociva  per  quanto 
piccola  sia. 

La  pianta  orizzontale , Talzata  e lo 
spaccato, 3,  4,  5,  6,  Tav.  CCLXXl, 
mostrano  le  disposizioni  del  focolare  e 
delle  caldaie  ; le  stesse  lettere  indicano 
in  tutte  le  figure  le  stesse  parti.  A, A'  cal- 
daie da  defecazione  ; esse  ricevono  al- 
ternalivamente  e a volontà  la  fiamma  che 
esce  di  sotto  le  caldaie  precedenti  me- 
diante i registri  B,B',  in  guisa  che  non 
ai  riKalda  che  la  caldaia  carica  di  succo, 
e mentre  nell'  una  si  opera  la  ilefecazio- 
nei,  si  versa  nell'altra  il  succo  spremuto. 

Allorché  il  succo  occupa  un'altez- 
za di  1 5 |MUid,  si  procede  alla  defeca- 
zione, in  guisa  che  il  sacco  si  lavora  sen- 
za ritardo.  Finita  la  prima  defecazione, 
si  chiude  il  registro  del  condotlo  che 
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portava  il  calore,  e si  apre  1'  altro  regi- 
stro che  lascia  passare  i prodotti  della 
combustione  sotto  la  seconda  caldaia.  In 
questa  continua  a raccogliersi  il  succo 
dal  torchio,  mentre  si  vuota  la  prima  de- 
fecazione, se  ue  tolgono  le  schiume  , ec. 
Dopo  ciò  la  prima  caldaia  riceve  di  nuo- 
vo il  succo  destinato  alla  terza  defeca- 
zione, mentre  nella  seconda  si  compie  la 
seconda  defecazione,  e cosi  di  seguito. 

La  caldaia  C riceve  la  fiamma  ema- 
nata dal  focolare  che  riscalda  dapprima 
la  caldaia  C'.  Si  aggiunge  in  queste  cal- 
daie il  carbone  fino.  Allorché  si  soppri- 
meranno il  nero -ed  il  sangue,  queste  cal- 
daie riceveranno,  come  dicemmo  per  le 
barbabietole,  il  succo  passato,  dopo  la 
defecazione,  sopra  un  filtro  Dumonl,  ca- 
rina di  carbone  che  abbia  servito  a fil- 
li siroppo  concentrato. 

Allorché  la  seconda  defecazione  é 
operata,  si  travasa  tutto  il  liquore  dalla 
caldaia  C nell'altra  caldaia  C',  e vi  ai  so- 
stituisce il  succo  depurato  dall'una  delle 
due  caldaie  A,  A', 

Presentemente  si  passerebbe  il  suc- 
co, che  segna  da  i ■ a i 3 gradi,  sopra  un 
secondo  filtro  Dumonl,  se  si  operasse 
coll'ultimo  metodo,  che  esclude  la  chìa- 
rifica%ione  , e il  liquido  filtrato  si  tras- 
porterebbe con  una  tromba  nella  calda- 
ia da  evaporare  : quivi  si  conccntrereb^ 
be  a a5°,'o  si  filtrerebbe  una  terza  vol- 
ta, poi  il  siroppo  schiarito  si  cuocereb- 
be rapidamente  nelle  caldaie  a bilico 
D eD'. 

Se  non  si  sopprime  la  chiarificazio- 
ne, la  si  opera  nelle  caldaie  E,  F,  e si 
cuoce  nelle  caldaie  a bilico  D,  D'  il  si- 
roppo  passato  sui  filtri  G,  il. 

li  riscaldamento  a vapore,  indicalo 
superiormente,  poirebbesi  applicar  con 
vantaggio  al  lavoro  di  zncebero  dì  canna. 

Ma  converrebbe  che  lo  stesso  foco- 
lare riscaldaue  diversa  caldaie  a vapore 
comunicanti  Ira  loro  per  cascate  ascen- 


1103  7,  UC 

denti,  poicliè  tareblH!  diflìcile  reitiler  ori- 
le «otto  una  sola  caldaia  la  iìangma  trop- 
po euluorinosa  delle  canne. 

Col  meuo  di  tubi  ìodioalori  po- 
trebbesi  mantenere  ad  un  livello  conve- 
niente l'acqna  io  ogni  caldaia  ; e median- 
te im  terbatuio  di  acqua,  rifcaldata  co- 
gli ullioii  prodotti  della  combustione,  si 
alimenterebbero  tolte,  per  compensare 
la  perdita  di  vapore  non  raccolto  nel- 
Tacqua  di  curKlensazione. 

La  ilùpositiiine  delle  forme  poste 
al  di  sopra  degli  sgoceinlatoi,  è preterì- 
bìle  di  multo  all'uso  pei  vasi,  perchè  con 
essa  ti  raccolgono  e ti  concentrano  a vo- 
lontà senu  roanipolasioni  tutti  i tirop- 
pi , di  zuccheri  greggi  o di  zuccheri 
achiarìli. 

Le  forme  ud  i cristallizzatoi  che  ab- 
biamo descritto  trattando  dello  zucchero 
indigeno,  sono  preferibili  ai  tini  rettan- 
golari, perchè  lo  scolo  dei  tiroppi  o della 
melassa  si  opera  meglio,  e ti  può  prati- 
carvi lo  schiarimenlo. 

Oltre  gli  usi  da  noi  indicali  per  la 
melsua  del  cannamele  e delle  barbabie- 
loie,  si  può  applicarla  a nntrire  i bestia- 
mi. A tal  uopo,  si  mesce  diluita  di  acqua 
a 90*,  con  due  volte  il  tuo  peso  di  pa- 
«•••  trita,  ovvero  non  diluita,  con  die- 
oi volte  il  suo  peso  di  polpa  di  barba- 
bietole. 

il  uuigginre  consumo  della  melassa 
si  ià  nella  preparazione  del  ami  e del- 
l’aLoooza  a 33  o 56*,  che  serve  alla 
ijibbrìcazione  dei  i.iQiioai  e delle  viama. 

SckiarimeHto.  Questa  operazione, 
della  quale  abbiamo  fatto  conoscere  i 
1 richiede  certe  precanzioni , 
senza  le  quali  il  successo  n'  è assai  dub- 
bioso. Prima  di  esporle  , indicheremo  i 
principi!  sui  quali  è fmilata , che  baste- 
rebbero a far  ctmoscere  tutto  il  rima- 
nente. 

Si  chiama  schiarimenlo  nel  tento 
•Iella  fdbbricatione  degli  snccheri,  la  fil- 
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trazione  iT  im  stroppo  soUarato  di  zuc- 
chero alb  temperatura  cui  si  opera.  Que- 
sto, incapace  di  discingliere  nuovo  zuc- 
chero, ti  carica,  al  contrario,  spostando- 
lo, di  quel  tiroppo  piò  colorito  che  im- 
bralta  i cristalli  di  zncchero  alla  bro  tn- 
perllcie  ; ti  sustitnisce  ad  esso  negli  io- 
terstizii,  poi  sgocciola  fuori,  e bscia  lo 
XDCChero  assai  men  colorilo. 

Le  condizioni  essenziali  al  successo 
sono  : 

I .°  Che  lo  siroppo  schiarìtore  sia 
bastantemente  carico  di  zncchero  rrittal- 
lizzabite  per  non  discioglieme  che  po- 
rhittimu  o niente  nella  filtrazione  ; 9.° 
che  la  densità  di  questo  stroppo  tb  al- 
l*iocirca  h stessa , od  almeno  pochissimo 
minore  di  qoelb  dello  siroppo  dt  spo- 
stare ; te  fosse  troppo  denta  , raderebbe 
male  ; troppo  diluito,  passerebbe  senza 
spostare  il  siroppo  o b melassa  aderente 
ai  crìtlalli.  Per  toddìsftre  a questa  con- 
dizione , è necessario  nella  preparazione 
del  siroppo  schiarìtore  servirsi  di  zucche- 
ri impari  e proporzione  che  gli  zoccherì 
da  chiarificare  lo  tono  maggiormente  ; 
perchè  i tiroppi  sainrati  di  zucchero  eri- 
ftnllizzabile  sono  tanto  piò  densi  e vnin- 
di  quanto  piò  zucchero  iacrulaltizzab3c 
contengono. 

3. ”  Che  la  crìsiallizzatione  nelle 
forme  tm  regolare  e non  troppo  com- 
petta  ; essa  dee  cominciare  e Gnire  nello 
stesso  vuo. 

4. °  Che  la  temperatura  del  luogo 
ove  si  fa  questo  schisrimeato  non  ai  al- 
teri e sia  almeno  di  iS.® 

' Si  oliera  nella  seguente  maniera  : 

I .”  Negli  zuccheri  greggi  di  prima 
cotta,  la  cristallizzazione  operala  total- 
mente nella  forma  ai  termina  in  quìndici 
o venti  ore.  Allora  si  toglie  con  nn  ra- 
schiatoio lo  strato  snperGciale  che  rico- 
pre la  base  dei  pani,  e si  drizza  b su- 
perGcie. 

Queste  materia  raKhble  ( o piul- 
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UMto  quelle  d'uni  opemione  précedente) 
e gli  zuccheri  impregnati  di  iiroppo,  ser- 
vono a preparare  un  airoppo  scbiari- 
to  che  si  filtra  a aS  o So  gradi  bol- 
lente sopra  un  filtro  Dumont,  ovvero  si 
cooceoira  a 3a°  bollente;  il  che  corri- 
sponde a 56  gradi  e mezzo,  a circa  .1 1° 
di  temperatura. 

Si  versano  io  una  sola  volta  tre 
dùlogrammi  di  questo  siroppo  schiarito 
aopra  dascona  (orma  sgocciobta,  conte- 
nente circa  35  chilogrammi  di  zucchero 
cristallizzato,  se  la  cotta  versatavi  pesa- 
va da  56  a 60  chilogrammi.  Si  rinnova 
quest’  aggiunta  Ire  volte  in  i a ore  di 
interrili^  e si  lascia  sgocciolare  per  tre 
a qmtlTo  giorni.  Dopo  questo  tempo,  lo 
zucchero  può  esser  messo  io  barili  ; è 
assai  piò  secco  e meno  alterabile  dello 
tuccbero  greggio  ordinario. 

Gli  zuccheri  di  seconda  cristallizza- 
zione si  trattano  alb  stessa  maniera.  Il  si- 
roppo schiarito  deve  essere  pù  denso, 
adopetandoaeiM  33  parti  a 33  gradi  e 
mezzo  boUenta,  0|ivaru  3^  a 37”  e mez- 
zo freddo.  Si  prepara  con  zuccheri  più 
comuni,  la  cui  soluzione  si  filtra  e si  con- 
ceutra  come  dicemmo  superiormente. 

Se  si  cbioriCcasseru  degli  zuccheri 
raffinati,  il  siroppo  chiarificatore  si  pre- 
parerebbe non  zuccheri  quasi  puri,  che, 
saturati , non  segnassero  più  di  SS”  a 
freddo.  Quest' è,  all’ incirca,  il  grado  dei 
MToppi  concentrati  di  zucchero  raffinato. 

nirnamiaTo  nii.u>  zcccazio. 

L'arte  di  raffinare  lo  zucchero  ebbe 
origina  in  Venezia,  città  floii<b  pel  suo 
commercio,  e fu  la  culla  di  mollis- 
sime fra  le  più  Importanti  industrie  ma- 
nHatlrici. 

I Veneziani  incomindarono  a trat- 
tare con  soluzioni  e cristallizzazioni  lente 
gli  zuccheri  colorifi  io  bmoo  da  una  me- 
lassa visdda  : ne  ottennero  uno  zucche- 


16  U C I io3 

ru  in  grossi  cristalli,  da  essi  cbbmato 
zucchero  candito^  il  quale  coiuerva  an- 
che oggidì  lo  stesso  nome.  Più  tardi,  le 
stesse  raffinerie 'venezbne,  diedero  allo 
zucchero  raffinato  b forma  di  pani,  a a 
poco  a poco  queste  operazioni  si  estese- 
ro in  tutta  Europa. 

In  Francia  i consumi  dello  zucche- 
ro raffinato  furono  probabilmente  quelli 
che  nobifilarono  la  professione  di  raffi- 
natore, come  attestano  alcune  iscrizioni 
di  qualche  anlion  rafBòeria  privilegiata, 
le  quali  ^mostrano  come  non  si  dero- 
gasse alb  nobiltà  grattando  qnàloìramo 
d' industria.  Conlutlqdò  I*  arte  nijW 
ce  alcun  avanzamento  per  moltii^Hfib' 
tempo  ; sembra  che  dovesse  passar*^, 
padre  in  figlio,  intatta  come  b naUK.. 
ddb  famiglb  ; almeno  ecco  a quali  opeF 
razioni  si  limitava  fino  al  prindpio  di 
questo  secolo,  tempo  jn  cui  gli  antichi  e 
tenaci  pregiudizi  dei  genliluomint  laOr 
naturi,  furono,  con  altri  simili,  a pano  •. 
poco  aboliti.  Da  ogni  parte  si  stdilfirilp' 
no  altri  raffinatori  più  istruiti  dei  loro 
antecessori  che  fecero  gara  fra  loro  d*  in- 
novazioni. , 

Fino  al  i8o5,  tutto  lo  zucchero 
greggio  sottomesso  al  ruffinamcntu  veni- 
va fuso  confusamente  con  sangue  e con 
acqua  saturata  di  calce,  in  larghe  profon- 
de e grosse  caldaie  di  rame,  cooteoenli 
5oou  libbre  di  siroppo,  la  cui  capacità 
doveva  essere  doppiato  da  due  rialzi 
mobili,  qtiando  1'  ebollizione  del  liquido 
viscido  e la  formazione  di  umile  schiu- 
me producevano  un  gran  rigonfiamen- 
to ; allora  fàcevansi  delle  aspersioni  suc- 
cessive di  sangue  sbattuto  nell*  acqua  di 
calce,  e il  coagulo  di  albumina  venuto  alla 
superficie  loglicvosi  diligentemente  col- 
lo schiumutuio  ; un’azione  moderata  so- 
pra un  solo  punto  della  caldaia,  favori- 
va la  'formazione  di  queste  schiume, 
finché  il  siroppo  divenuto  meno  vù- 
cìdo  e sempre  più  limj^idq^  SWBIìIVIO 
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baitantemenle  chiaro.  Questo  termine  nuo 
giungeva  che  ilopo  tre  quarti  d’  ora  di 
ebolliaiono  -,  allora  toglievasi  il  fuoco  e 
rersavasi  il  liquido  in  un  gran  paniere 
di  vimini  bianchi,  guerniti  d’  una  stami- 
gna, attraverso  la  quale  il  siroppo  pas- 
sava limpido  e raccoglierasi  in  un  gran- 
de serbatoio. 

È necessario  indicar  qui  quello  che 
avviene  in  questa  operazione,  detta  dita- 
rificationc,  perchè  altri  effetti  analoghi 
avvennero  in  altri  pretesi  perfezionamen- 
ti, dalla  esperienza  smentiti. 

Lo  zucchero  greggio  contiene  di- 
verse sostanze,  tra  le  quali  importa  nota- 
re : 1 .“  lo  zucchera  cristallizzato  imbrat- 
tato air  esterno  dei  suoi  crisulli  dalle  so- 
stanze seguenti  ; a.”  lo  zucchero  fluido 
o melassa,  saturato  di  zucchero  cristalh'z- 
zahile  i 3.°  1'  acido  pettico  ; /j  •”  *’  addo 
acetico  e l’alcoole  sviluppati  nel  viaggio  ; 
5.®  diverse  sostanze  ( sali,  ossidi , ec.  ) 
insolubili  ; 6“  una  materia  colorante. 
Qualche  millesimo  di  sali  soIubiK  o di 
materia  aromatita,  ec.  che  si  possono  tra- 
scurare. Tutte  queste  sostanze  perù  sa- 
ranno in  quantità  assai  minori,  allorché 

10  zucchero  greggio  si  prepari  general- 
mente coi  metodi  perfezionati  die  accen- 
namo  nel  precedente  articolo. 

L’acqua  di  calce  aggiunta  per  di- 
sciogliere  lo  zucchero  greggio  satura  gli 
acidi,  forma  dell’acetato  di  calce  solubile 
e del  pettoto  di  calce,  che  soprannota 
in  flocchi  uellu  sciloppo  ; essa  incupisce 

11  colore  della  materia  colorante  ( sor- 
ta di  caramcle  ) ; il  suo  eccesso  produce 
anche  una  sorta  di  alterazione  che  ren- 
de il  siroppo  più  flnido.  Quest'  ultimo 
effetto  facilita  ulteriormente  la  cristalliz- 
zazione più  regolare,  e rende  lo  sgoc- 
ciohimeutu  più  facile  ; ma  al  tempo  stesso 
una  propoi  zione  considerabile  dello  zuc- 
chero diviene  incristallizzabile. 

Questi  fenomeni,  ancor  più  appa- 
renti quando  f acqua  di  calce  contiene 
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della  potassa  (i),  spiegano  t vulaggi  ap- 
parenti e gli  inconvenienti  occulti  di 
questi  due  agenti.  , ••  • s 

L’albumina  del  sangue  cQiùta  aèdo 
zucchero  fuso  e riscaldata,  si  coagula  a 
poco  a poco,  separa  le  sostanze  insolu- 
bili e le  rinchiude  colle  bolle  d'  aria  se- 
parate dall’  acqua  ; l’ elevazione  di  tem- 
peratura trae  seco,  sollevandolo,  il  coa- 
gulo colle  materie  in  sospensione  insieme 
ogglomerale  ; il  vapore,  che  bpn  tosto  si 
innalza  dal  fondo  della  caldaia,  aumenta 
la  quantità  di  schiuma  alla  superficie. 

Le  aspersioni  di  acqua  albominosu 
che  ai  fanno  dopo  aver  tolta  la  prima 
schiuma,  si  impadroniscono  dei  Cocchi 
nuotanti  nel  siroppo,  si  agglomerano  e 
formano  delle  nuore  schiume,  cha  si  se- 
parano e si  tolgono  successivamente. 

Una  delle  grandi  dilGcoltà  di  questa 
sorta  di  chiarificazioni,  si  incontrava  al- 
lorché la  rete  albuminosa  trovarasi  divi- 
sa nei  liquido  da  una  ebollizione  troppo 
viva  0 da  una  agitaiione  qualunque  •,  al- 
lora diveniva  quosi  impossibile  dì  ricu-' 
pemre  la  chiarificazione  fallila.  Il  liquido 
Citrato  torbido  dava  dello  zocchcro  che 
si  doveva  fondere  nuovamente.  - 

Nei  tre  quarti  d’  ora  d' ebollinone, 
il  siroppo  si  colorava  sempre  più,  e una’ 
parte  dello  zucchero  contenutovi  perde- 
va la  proprietà  di  cristallizzare  ; queste 
alterazioni  erano  maggiormente  conside-l 
revoli,  quanto  più  1’  ebollizione  si  pro- 
lungava c quanto  maggiore  era  I’  altezza 
del  liquido,  perchè  dò  aumentava  la  pres- 
sione e la  temperatura. 

Il  siroppo  chiariCéato  coDòenÓavasi 
o cuocevasi  poi  in  una  caldaia  profonda, 
uve  occupava  un'altezza  di  sa  a i8  pol- 
lici ; r operazione  della  cottura  durava 

(i)  I.S  csLci  ralla  colla  legna  eonlie- 
ne  circa  due  railleùioi  del  suo  peso  di 
poUs»,  che  Irovatui  disciolli  nella  prima 
sequt  di  calce,  e nelle  scgucnli  se  ne  trova 

meno.  ^ , 
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da  45  a minuti;  la  caldaia,  incom- 
piutamente  ruotata  cuHa  ruccbiaia,  coo- 
serfapva  ad  ogni  opcratione  alcuni  chilo- 
grammi di  liroppo,  che  (Mntinnarano  ad 
alterarai  odia  outtura  seguente. 

Per  «trarre  il  liroppo  rimasto  ndle 
schiume,  mettevanii  queste  in  una  cal- 
daia con  ddl’  acqua,  n (beerano  bollire, 
poi  si  sgoccìokrano  attrarerso  una  tela 
e si  spremerano  per  due  Tolte.  Questo 
liquido  tneckerìno  estratto  in  tat  guisa 
si  concentrava  a parte,  e w ne  rìtraera 
UDO  lucchero  di  qualiti  inferiore.  • 

Kon  ci  estenderemo  maggiormente 
odia  descriiionc'  dell'  antico  metodo  , 
perebi  appunto  in, queste  prime  ui>erB- 
xioni  s'in^dussero  i più  grandi  miglio- 
lameoti.  Le  mutazioni  fatte  nel  rimanen- 
te dell’operazione  sono  di  minore  iuipor- 
lanz^e  menu  generalmente  abitale  ; le 
iodicheremo  nel  progresso  di  questo  ar- 
fìcolo  seguenilu  gli  ulteriori  luroii  del 
raflìoamentu. 

' ",  Una  delle  modiCcaziooi  più  consi- 
derabQi  nd  raOìnainentu  venne  ìotrodot- 
tj  da  GaUion  nel  1 8o5. 

Fu  questa  I'  applicazione  del  csa- 
BÒae  vegetale  allo  scoloramento.  Fin  da 
principio  l' autore  di  questo  metodo  ot- 
tenne dei  siroppi  poco  coloriti  e di  sa- 
per grato,  che  ebbero  gran  ruga  ; venne- 
ro sostituiti  alle'  moscotade  impure  che 
allora  si  usavano  ; poi  egli  trattò  alla 
stessa  maniera  lo  zucchero  greggio,  per 
ottenerne  de!  airuppi  che  si  dovevano 
concentrare  al  punto  della  cristallizzazio- 
oe.  XuD  descriveremo  questo  metodo  di 
diiariGcaziuoe,  perchè  truvasi  compreso, 
con  alcuni  miglioramenti,  nella  descrizio- 
ne seguente  della  chiarificazione  col  car- 
bone animale. 

L’ eifetlo  utile  ricuuosciulo  allora 
del  carbone  vegetale  (i),  e 1’ aunuoziu 

I 

(1)  Questo  cGfetto  era  vsriabilìssirau 
sccuuiln  r ineguale  carbonizzazione  del  le- 

Dit.  ^Agric.,  s4* 
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pubblicalo,  nd  1 8 1 1 , da  ^'4pser  dì  Mom- 
pdlieTi  d'  una  proprietà  acolorante  assai 
più  energica  del  caaaoaz  di  ossa,  ven- 
nero seguiti  subito  dopo,  del  1813,  dal- 
la proposizione  di  Derottus  di  sostituire 
il  carbone  animale  al  vegetale.  1 vantag- 
gi di.  questa  sostiluziune  e le  sollecitudi- 
ni riunite  di  Derotne,  PayeH  e Phtvi- 
nel,  lo  fecero  adottare  prontamente  nd- 
le ral'fineiie.  Ecco  come  da  qud  momento 
operosaL  , 

Allo  zucchero  greggio,  disciolto  ual- 
r acqua  in  tali  proporzioni  che  la  disao- 
luzione  bollente  segnasse  da  a8  a ag  gra- 
di, e riscaldato  a circa  8ù°  c.,  nggiunge- 
vasi  del  carbone  animale  in  quanlilù  di 
un  IO  per  tuo  dello  zucchera  greggio, 
ridotto  in  polvere  fina,  e lo  si  stempera- 
va  rimescendo  con  uno  S[iatola.  ,.3. 1. 

Allorché  metlesi  il  carbone  d’  osso 
ndia  caldaia,  si  roaiiifesla  una  viva  eOàr- 
vescenza,  dipeodeute  dallo  svilujipo  dei 
gas  addo  carbonico,  acido  idroSulfurico, 
ec.,  condensali  in  questo  carbone,  non- 
ché dal  gas  acido  carbonico  del  carbo- 
nato di  calce  contenuto  qello  stesso  car- 
bone, la  cui  calce  si  combina  coll'  ad- 
do acetico  che  trovasi  nello  zucchero 
greggio.  li;  } . ■ 4 • 

Negli  zuccheri  molto  impari,  detti 
grossi,  puossi  aggiungere  un  poco  di 
latte  di  calce  prima  del  carbone  anima- 
le ; questo  poscia  si  combina  .coll’  ecces- 
so di  calca.  o ^ 

Quindi  l'eccesso  di  acido  e l'eccesso 
di  calce,  che  si  possono  trovare  nello 
zuccharo  greggio,  veogooo  separali  dal 
carbone  d’  osso.  n.'ii-f 

Si  oonlinnava  a riscaldare  fino  al- 
I’  ebollizione  ; allora  mcttevasi  nella  cal- 
daia del  sangue  sbattuto  io  duque  o sei 

Zno  e la  fliverva  proporzinoe  di  potassa 
t'be  cuDlausva,  I'  cCceaso  dalla  quale  può 
produire  odio  zucchero  le  alteraiiooi  che 
jabbismo  più  addietro  indicate. 
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volle  il  nio  pelo  d'acqua,  in  quantità  di 
un  a per  cento  dello  xucchero.  Questo 
miscuglio  iacenà  prestissimamente  ri- 
mescendo con  fom,  durante  alcuni  se- 
condi, poi  lasciando  io  quiete  6nchè  la 
ebollixione  si  manifestasse  di  nuovo  ; co- 
prìvasi  allora  il  fuoco  con  carbun  fossile 
bagnato,  lardando  aperta  la  porla  del 
focolare  ; si  traeva  da  un  rubinetto  al 
fóndo  della  caldaia  tutto  il  liquido  me- 
sciuto col  carbone,  in  uno  o due  filtri 
composti  d’  una  cassa  rettangolare  fode- 
rata di  rame,  gueruita  inlernanenle  d'iin 
tessuto  di  Iona,  steso  sol  fondo,  sopra  un 
gnticdu  di  vimini  o sopra  una  tela  me- 
tallica. 

II  carbone  più  groisò,  spontanea- 
mente depoitosi  al  fondo  del  filtro,  poi 
successivamente  tutto  il  resto,  formava 
uno  strato  di  a pollici,  attraverso  del 
quale  una  parte  di  siroppo  filtrava  len- 
tamente. 

Le'prime  porzioni  'sooIaU^  torbide 
si  raccoglievano  a parte,  e si  versavano 
nooeamenic  sul  filtro. 

Tutto  il  siroppo  chiaro  mellevasi 
nel  serbatoio  che  alimentava  la  caldaia  da 
cuocere. 

Il  metodo  di  chiarificazione  col  car- 
bone fino  usasi  ancora  in  diverse  rallì- 
nerie  ; peraltro  si  obbietta  contro  que- 
sto metodo  la  lentezza  d’una  filtrazione 
più  o meno  lunga,  e la  necessità  di  chia- 
rificare il  siroppo  a 38  o ag  gradi  ; pel 
che  conviene  evaporare  più  acqua  che 
nella  chiarificazione  anterióre  a Sa”. 

Taylor  applicò  al  ralfioamento  un 
sistema  di  filtri  fino  allora  sconosciuto 
per  questa  industria,  quello  che  abbiamo 
descritto  per  la  fabbricazione  dello  zuc- 
chero di  barbabietole.  Questo  filtro  of- 
fri il  vantaggio  di  accelerare  di  molto  la 
filtrazione,  e permettere  di  chiarificare  il 
siroppo  a 5a°  bollepte,  perciò  Venne 
presto  adottato  nella  [liò  parte  delle  raf- 
finerie. Lo  scoloramento  era  un  poco 
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minore,  perchè  il  siroppo,  non  polendo 
filtrare  attraverso  - lo  strato  iC  nero  ac- 
cumulatosi al  fondo,  passava  quasi  ^inte- 
ramente al  di  sopra,  attraverso  le  pareti 
laterali  del  filtro. 

Oggidì  usasi  ancora  il  Èltro  Taylor 
insieme  con  un  altro  filtro  assai  piò  im- 
portante, che  noi  passiamo  a descrìvere 
prima  di  esporre  il  miglior  sistema  di 
chiarificazione  oggidì  conosciato. 

Vumont  Bvea  conosciuto  che  l' ef- 
fetto scolorante  del  carbone  animale  au- 
vnentas’asi,  qdliiido  la  filtrazione  si  ope- 
rava attraverso  un  grosso  strato  di  car- 
bone. Egli  rintracciò  i mezzi  'di  determi- 
nare questa  filtrazione  in  un  tèmpo  assai 
breve  e pei  siroppi  della  densità  di  S 1 
a 5a°.  Senza  render  conto  dei  numerosi 
tentativi  da  lui  intrapresi  a tal  One,  dire- 
mo esservi  egli  pervenuto  tugUendo  dal 
carbone  tutta  la  polvere  finissima,  dì  ma- 
niera che  fosse  ridotto  in  grani  di  gros- 
sezza intermedii  fra  quella  della  polvere 
da  cannone  e quella  da  caccia,  la  mas- 
sa lascia  degli  interstizii  più  grandi  ed  of- 
fre una  maggiore  porosità,  pel  che  è 
facilmente  (>ermeabil(;  : il  siroppo  a 3a° 
bollente  può  attraversarla  rapidamente 
anche-  se  lo  strato  è grosso  1 5 a 1 8 
pollici. 

Soddisfatte  queste  condizioni  Ch 
vorevoli,  la  forma  del  filtro  dopo  varie 
prove  venne  definitivamente  adottata  qua- 
le la  indicheremo  nel  corso  della  descri- 
zione generale  del  raffinamento  perfezio- 
nato e degli  utensili  adottati  nelle  miglio- 
ri fabbriche  attuali.  Terminiamo  l' indi- 
cazione degli  altri  perfezionamenti. 

Fondevansi,  altre  volte,  grandissi- 
me quantità  di  zucchero  ad  un  tratto, 
due  a tre  migliaia  ; preseolemente  si 
moltiplicano  le  chlarificaziooi  di  aoo  a 
3oo  cliilogrammi  di  zucchero  soltanto, 
in  caldaie  poco  profonde,  affinchè  resti- 
no meno  tempo  al  fuoco  e bollano  a più 
bassa  temperatura  ; La  forma  convessa 
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ialernamrnte  dai  (badi  4 utile  al  rìscalda- 
'■*  meato  a fuoco  libero,  nonché  a vapore. 

Le  cotte  ri  succedono  colla  stessa 
rapiditi  e cogl!  stessi  vantaggi  ; abbiamo 
Indicalo  supenurmcnte  ■ diversi  sistemi 
di  concenlrariooe  dei  firoppi  chiarìlìcati, 
.specialmente  la  caldaia  a bilico  (li  Gu- 
yon,  la  evaporazione  a vapore  forzalo 
di  Taylor,  1’  apparato  di  Howard  e la 
caldaia  di  Roth. 

Il  lavacro  delle  schiume,  assai  meno 
abbondanti,  si  opera  oggidì  più  pronta- 
mente ; la  maggior  parte  ilei  carbone,,  i 
coi  lavacri  cagionavano  tanti  imbarazzi 
e perdite  nelle  raflìnerie,  lava.si  più  com- 
piutamente con  estrema  fiicUità  e con 
molto  menq  acqua. 

La  riduzione  dello  zucchero  in  gra- 
ni, meglio  conosciuta,  dirigesi  presente- 
mente  in  maniera  di  ottenere  o volontà 
tutte  le  aorta  di  cristallizzazioni  com- 
merciali. Nei  melodi  svariati  di  raSired- 
. damento  e nelle  dimensioni  de!  refrige- 
ratori, ai  trovò  il  mezzo  di  ottemre  crì- 
stalliazazioni  diverse. 

Lo  sgocciolamento  dei  siroppi  co- 
perti si  migliorò  notabilmente,  peraltro  in 
un  piccolo  numero  delle  ra(6nerie,  ser- 
vendosi di  docce,  invece  di  porre,  ogni 
forma  sopra  un  apposito  recipiente. 

GB  eflelti  del  terrario  vennero 
meglio  conosduti,  per  cni  si  misero  a 
profitto  terre  che  aveanri  rigettate  altra 
volta  atrio  per  la  loro  esterna  apparen- 
za. L' operatioae  stessa  però  acquistò 
grandi  perfezionamenti. 

Lo  schiarimento  e il  lavacro  alTal* 
coole,  operazioni  nnove  nel  raffiiuroen- 
to,  non  ottennero  sinora  grande  riuscita: 
il  primo  rende  peraltro  dei  servigi  im- 
portanti, di  cui  abbiamo  parlato  nella 
fabbricazione  dello  zucchero  greggio  ; in 
appresso-  parieremo  dei  vantaggi  e peri- 
coli del  secondo. 

• La  stufa  ottenne  diverse  modifica- 
moni  utili,  relativamente  all'economia  del 


Z U C 1107 

combustibile  e alla  prontezza  delb  dmec- 
cazione. 

Una  nuova  forma  data  alle  cime  dei 
pani  fa  ebe  si  possono  ridurre  ad  ano, 
invece  di  ire,  i lerraggi,  e si  evita  cosi  la 
perefita  di  tempo  e di  interessi.  Questo 
nuovo  metodo,  che  compisce  la  forma- 
zione dello  zucchero  in  pani,  non  trovasi 
finora  usato  in  Inghilterra. 

Pioalmente,  ai  trasse  vantaggia  da 
tutti  i residui,  u come  ingrassi,  o come 
materia  prima,  della  fiibbricazione  dell'al- 
coole  e del  carbone  vivificato.  - 

Ripeteremo  términandoqnesla  espo- 
sizione, che  il  perfezionamenfo  nella  pri- 
ma operazione , lo  scoloramento  dello 
zucchero  Jitsa,  è rii  più  importante  cB 
tutti,  perchè  da  esso  ottiensi  u migliora- 
mento di  tutti  i prodotU  e in  conseguenza 
aumentasi  ij  loro  valore;  si  ottiene  anche 
una  maggior  proporzione  di  zucchero 
cristallizzato  che  ha  un  prezzo  commerciale 
maggiore.  ' • ‘ 

» 

■ Descróione  dei  metodi  attuali  del 
raffinamento  in  Francia. 

Questi  metodi,  primieramente  adot- 
tati a Parigi,  si  estesero  dopo  qualche 
tempo  anche  inoltre  città,  come  Orleans,’ 
Marsiglia,  Bordeaux,  Nantes.  In£cheremo 
prima  la  costruzione  e l' nso  dei  filtri 
Taylor  e Dumont. 

Filtri  Taylor.  ( Tav.  CCLXXT, 
figure  I,  a,  5,  4,  S,  6 ; le  stesse  lettere 
ai  applicano  a tulle  le  sei  [figure).  Questi 
filtri  offrono  un  mezzo  semplice  di  mol- 
tiplicare le  superficie  filtranti  entro  un 
inviluppo,  simili  in  ciò  ai  filtri  di  carta 
piegazzata  d«  laboratori!,  ec.  Un  sacco 
A (fig.  4)  di  tessuto  calugginoao  di  co- 
tone, largo  circa  1 8 pollici,  luogo  5 pie- 
di, viene  introdotto  e contenuto  in  un 
fodero  B (fig.  3)  aperto  alle  due  estre- 
mità di  tela  forte  rada.  Questo  fodero, 
di  soli  6 pollici  di  larghezfa,  mantiena 
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il  MOCi>  irrcgularmeole  piegalo,  come  ve- 
ileci  in  A'  (Jig.  5 ),  »cnxa  che'  occorra 
|ircn>leni  a tale  cOcUo  alcuna  cura. 

Il  tacco  e<l  il  fodero  I'  uno  dentro 
r altro,  vengono  adattali  ai  tul>i  conici 
a<l  orlo  rileratu  C ( fig.  p ),  nicdrante 
una  corda,  o più  lenipliccnreole  oggidì 
iolroJucendoli  Ira  le  pareli  calerne  di 
•pieati  tubi  e un  anello  di  ferro  D,  poi 
slringenilo  , fortemente  I’  anello  abbaa- 
aaudolo. 

In  queala*  potiaione,  il  peto  del  tac- 
co e del  suo  inviluppo,  accreacTulu  da 
quello  del  siroppo  e dèi  carbone  coote- 
nulovi,  deleruiinaiio  una  forte  prcaaione 
dell’  anello  contro  i tessuti,  il  tubo  coni- 
co e il  tuo  cercine,  rendono  questa  anio- 
ne tolidiaaima  ed  ermeticamente  chiusa. 
Tutti  questi  tubi,  in  numero  di  dodici, 
sopra  due  file,  ovvero  di  dicioUn  sopra 
tre,  soslcngooo  aliretlaali  sacelli  entro  i 
propri  foderi  B ; essi  sono  attaccati  al 
fonilo  d'  un  serbatoio  di  rame  singnato 
E (fig.  I,  l),  sostenuto  da  una  cassa  di 
li'gnu.  • 

In  questo  serbatoio  ti  là  ojlare  il 
prodotto  dello  chiariCcnsione,  e il  liqui- 
da viene  coti  distribuito  in  tutti  i tac- 
chi currispundenti  ai  dodici  u dicìulto 
tubi  ; un  tecoodo  recipiente  F,  riceve 
il  siroppo  filtralo,  e lo  riunisce  in  un 
solo  tubo,  che  lo  conduce  al  serbatoio 
per  distribuirlo,  come  vedremo,  ai  filtri 
qui  appresso  descritti. 

Alcune  assicelle  H,  foderate  di  la- 
stre di  rame  stagnalo,  circondano  da  ogni 
parte  i filtri,  a fine  di  preservarli  dal- 
I’  azione  raffreddatrice  dell'  aria.  Ordina- 
riamente non  levati  che  una  sola  di  que- 
ste assicelle,  quella  che  forma  il  dinan- 
ai  in  H',  per  porre  i tacchi,  poi  toglier- 
li. Quest'  ultima  operazione  si  eseguisce 
sollevando  il  tacco , spingendo  in  allo 
r anello  mobile  D,  traendo  di  sotto  ad 
esso  gli  urli  dei  succhi  e lasciandoti  po- 
scia disceiidtre. 
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FUtri  Dumont.  Xtcfigunj,  8,  g, 
presentano  le  parti  d’  un  filtro  Dumont  : 
A,  casta  di  legno  foderata  di  rame  aot- 
lile  stagnato  ^D,  cannella  di  ottone  sal- 
ilala  alla  fodera  ; C,  doppio  fondo  per- 
tugialo come  uno  schiumatoio,  e sostenu- 
to da  tre  appoggi  di  lamina  di  rame  ; D, 
tecondu  doppio  fondo  mobile,  pertugia^  * 
ti  come  il  primo  (fbie  quadrati  dì  tela 
rada  della  grandezza  di  due  doppi  fendi, 
tono  utili  alla  goemitura  del  filtro)  ; E, 
canuelta  introdotta  nel  filtro  e saldata 
olla  fodera  dferame;  la  chiave  F viene 
mossa  da  una  leva,  sulla  quale  agisce  una 
polla  di  rame  G pìeùa  d' aria,  che  galleg- 
gia sul  siroppo.  . ' 

Questo  metodo  semplice  di  regolare 
lo  scolo  mantiene  il  siroppo  ad  un  pol- 
lice coslantemcnte  al  di  sotto  degli  orli 
del  filtro,  sena' altra  cura,  quando  la 
filtrazione  abbia  cominciato,!  fuorché 
(|uella  di  alimentare  il . serbatoi#  genera- 
le dei  filtri  II , e aprire  il  rubinetto  che 
comunica  i^l  tubo  comune  I dei  filisi 
Dumont. 

I,  T ubo  che  comunica  cullo  spazio 
sotto  il  primo  fondo,  e serve  a lasciar 
uscire  l'aria  rinchiusavi  e quella  che  vie- 
ne espulsa  dogli  inlei  stizìi  del  carbone 
[>er  elTettu  dello  scolo  del  siroppo. 

K,  Coperchio  <ii  legno  rivestito  in- 
ternamente d'iioa  lamina  dì  rame  stagna- 
to; si  apre  io  <lue  parti,  io  modo  che  si 
può  esaminare  quello  che  avviene  nel 
filtrnj  tollevaiido  soltanto  la  porzione  an- 
teriore, come  indica  la  figura  j che  è 
uno  s|>aci-ato  verticale. 

L,  Tubo  munito  d'imbuti  per  rac- 
cogliere il  prodotto  di  tutti  i filili. 

L,  Doccia  dinanzi  al  tubo  anzidet- 
to, nella  quale  cola  il  siruppo  quando 
(lasva  toibidu,  mediante  un  pezzo  dì  doc- 
cia a becco  /,  l,  afiiue  di  condurlo  in  un 
piccolo  redpiente  particolare.  Togliesi 
r estremità  / allorché  cola  limpido  ; al- 
lora essu  entra  pegli  imbuti  nel  tubo 
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L die  cortduce  d serlKibiò  <I<J  siro|>-_ 
po  chiero,  . . -.v  ' j ' 

Bf , Befc  <)■  muro^  (uUa  quale  kioo 
'poeti  (dui  i fillri. 

Scelta  ilegli  %uceheri.  Gli  luccfaeri 
greggi  di  divene  colonie,  qutlli  anche 
delU  ateua  colonia,  aecondo  le  differenti 
piaMagiooi,  e leeondù  le  stagioni  e. il 
nxt^o  di  operare,  variano  molto.  Le  gaf- 
tinerie  comperano  dietro  «cam'pioni  le 
partite  offerte  dai.ténuli  ; ai  pagjno  più 
cari  quelli  i coi  cristalli  sono  meglio  for- 
mali, quelli  che  sono  medo  umidi  e un- 
tuosi, e la  cui  tinta  è meno  carica.  Questi 
caratteri  sono  assai  vaghi  per  assegnare 
a questa  materio  il  suo  vero  valore  : si 
potrebbe  determinare  per  approssima- 
tione  la  quantità  di  snecfa«ro  cristalliiaato 
puro  che  contiene,  lavandolo  coll’  alcoo- 
le.  Converrebbe  inoltre  calcolare  gK  osta 
culi  che  le  sustaose  solubili  nell’  alcoole 
(mdassa,  materia  colurante,  ee.)  oppon- 
gono dl’cstrasione  dello  auccherq  crislal- 
lizxabile  da  esso  àlterato, 

'■  Bicevùitenlo  degli  uucheri  greggi. 
Le  casse,  i saccbl,  le  botti  riconoseiote 
conformi  ai  campioni  dei  sensali  si  rice- 
vono nella  raffineria , e si  mettono  al  co- 
perto sotto  tettoie. 

' .*  ^ Quando  vuoisi  raffinarne  una  parte, 
si  aprono  i sacchi,  i barili,  ec.,  nel  ma- 
gazzino, si  vuotano,  e si  stende  lo  zuc- 
chero di  dascuno  di  essi  urixxuntalmen- 
te  in  istrati  separati.  Gioverà  che  questa 
stanza  «a. ammattonata,  e intonacala  di 
calce  e cemento  sulle  pufeti,  anziché  fo- 
derata di  tavole,  a fine  di  evitare  la  spe- 
cie di  lievito  o fermento  che  dà  la  me- 
lassa ond'  è impregnato  il  legname. 

Se  trovansi  in  alcuni  barili  deglil 
zuccheri  pastosi,  agglomerati,  più  carichi 
di  colore,  si  mettono  a parte  per  lavorarli 
prima,  perchè  questi  ti  alterano  più  fadl- 
mente,  e occorre  una  maggior  quantità 
di  carbone,  potendoli  poi  mescerne  i si- 
roppi  che  ne  provengono  con  altri  simili. 
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Se  lo  zucchero  offre  dei  peazi  do- 
ri, conviene  rrivqllarlo  e rumpere  questi 
pezzi,  per  evitare  che  venga  rallentata  la 
fusione  con  donno  di  lutto  il  resto. 

Fusione  della  vucchero,  chiarifica.' 
siane,  Jiltramento,  cottura.  La  caldaia  A 
(fig.  II,  la,  i3,  Tav  CCLXV  ) è per 
metà  pieiM  di  acqua,  riscafdata  da  So  a 
fio  gradi  ; vi  si  portano  a spalle  do  due 
uomini,  io  secchie,  ad  anse,  le  cariche  di 
zuccherosi),  ' 

. ■.*  Ouarificasione,.  Quando  lo  inpche- 
f>>  gf^klP'’  ^ ri  oggSnnge  n carbo- 

ne animale  tino,  circa  4 per  100  dello 
zucchero  greggio  adoperato  ( negli  zuc- 
cheri assai  viscidi  può  convenire  di  ag- 
giungevi i,  prima  del  carbone,  mezzo  mil- 
lesimo ad  no  millesimo  di  calca  spenta, 
ilemfierata  nell'acqua,  sicché  segni  1 4 a 
16  gradi  dell'  areometro)  ; si  agita, ' poi 
si  versa  il  sangue  sbattuto  (3),  come  di- 
cemmo superiormente  ) quando  l'ebol- 
lizione n manifesta,  ai  apre  il  robinetto 
B ; tolto  il  liquido,  mesciuto  con  carbo- 
ne, pasta  nei  filtri  Taylor  C,  descritti 
poc'  anzi,  il  sirqppo  filtrato  torbido  entra 
per  una  doccia  in  un  piccolo  serbatoio , 
donde  una  tromba  lo  trasporla  nella  cal- 
daia. Dopo  uno  o due  minoli  il  sirojipo 


|i)  In  Ingliillerrs  molle  raffinerie  han- 
no ma<  chine  a vapore  rolla  quali  ai  fan- 
n>i  lolle  le  operazioni  lalicoaet  per  esem- 
pio, un  cavo  avTollo  sopra  un  verricello 
che  eira  a volonlà,  susliene  delle  caleae 
uiiciuiiie  che  aullevano  i barili,  e li  tras- 
porlann  ilirritamrnle  al  piano  delle  raldaief 
il  inreae?.ìiio  trovasi  a livello  degli  orli  di 
queste,  sicché  ai  fiossono  caricare  eolia  pal- 
la : le  furtoe,  I pani  lerrali,  i airoppi,  1*  a- 
cipia,  ec.,  vengono  trasportali,  dalla  almae 
potente  meccanica,  in  lutti  i piani  della 
raffineria. 

(a)  Abbiamo  indicato  più  addietro  - 
l'uso  del  assGDS  secco  ; in  dircrae  fabbri- 
che ai  conserva  il  sangue  liquido  per  alou- 
in  giorni,  solforando  i barili  prima  di  riem- 
pirli di  sangue.  Il  sangue  putrefallo,  che 
uaaai  talvolta,  ha  vari  iocoaveoicnli. 


Ilio  ZUC 

cola  chiaro  ; ti  fa  bilicar  la  iloCcb,  e il 
liroppo  cola  nt'l  terbatoio  F,  a di  qui  kì 
ditlrìbuiice  a rulonU  net  filtri  a carbdnc 
in- grani  I questi diri  alimentano  le  cal- 
daie da  cuocere  direttamente  a mediante 
una  tromba  ad  animèlle  (.cedine  i perti- 
colari,yf^.  7,  Tav.  CCLXXI)che1nnalza 
i siroppi  pei  terhaloi  di  quelle  caldaie  (V. 
più  addietro  quali  siano  da  preierirsi,  a 
i caratteri  dai  quali  si  riconosce  il  punto 
di  coltura  ).  ^ 

Esporremo  più  particdlarmeilte 
queste  due  filtrazioni  qui  indicate* 

Prima  JìUra%ione.  Prima  di  far 
colare  la  chiarificazione,  si  ebbe  cura  di 
lavare,  spremere  e disporre,  coma  ab- 
biamo dello,  i tacchi  e i loro  sopraObde- 
ri  ( del  sistema  Taylor  ) ; il  carbone  ag- 
glomerato Cairo  il  tiroppo  bollente,  per 
la  cbagulazione  dell'  albumina  del  san- 
gue, precipita  nei  sarchi,  e ne  riempie 
una  gran  parte.  Terminata  la  fillratione, 
mentre  comincia  una  seconda  fusione  e 
chiarificazione,  lulgoniì  i tacchi,  come  di- 
cambiu,  sì  vuotano  in  una  caldaia  d’acqua 
bollente,  e ti  lavano,  ti  fa  sgocciolare  la 
feccia  sopra  un  paniere  gnernito  di  tela 
rada  ; ti  ripete  l'operazione  una  seconda 
volta,  e ti  assoggetta  il  carbone  entro 
dei  tacchi  all' azione  d' un  furie  torchio  a 
vile,  ovvero  idraulico;  colle  acque  tguc- 
ciulate  dal  paniere  e dal  torchio  si  discio- 
glie lo  zucchero  della  fusione  tutteguenle. 

Quando  ti  tolgono  i tacchi  pieni , 
se  ne  rimellono  di  vuoti  lavati  e avvolti 
nei  loro  toprafTuderi. 

Le  chiarìficaziuni  e le  pr^me  filtra- 
zioni ti  suoceduno  cusi  tutto  il  giorno 
senza  interruzione  ; esse  alimentano  di 
tiroppo  chiaro  i serbatoi  n filtri  Dumunl, 
i quali  operano  come  passiamo  a dire. 

, Seconda JUlrauone.  Questa  inno- 

vazione dì  DiimonI,  moltissimo  impor- 
tante, è stabilita  sopra  una  preparazione 
cui  ti  assoggetta  il  carbone,  e che  qui  ci 
facciamo  a «descrìvere. 
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Il.carbooe  con  cui  ti  gdemiscono  i 
filtri  Diimont,  ti  priva  di  tutfii  la  fiirina' 
più  sottile, stacciandolo  prima  per  nna  tela 
metallica,  le  cui  maglie  siano  di  uha  linea 
a una  linea  e mezza,  per  levare  i pezzi 
trojipo  grotti  ; poi  per  uno  staccio  o 
ramxoini  di  tela  metallica  o di  veto  di 
seta  assai  fini.  La  polvere  grotta  granel- 
losa' che  rimane  sopra  lo  ttaodu,  cqf  li- 
tuisce  il*  carbone  graneOalo  ; le  gròt- 
sezze  dei  grani  si  prissuitb  astoroigriare  a 
quelle  delle  polveri  'comuni  da  caccia  pei 
siroppi  a 3i  0*3  a gradi  bollenti. 

Si  possono  usare  sitaili  grani,  nie- 
sciuti  con  un  terzo  di  carbone  fino,  se 
il  siroppo  non  segna  più  di  t a n ■ 5 gra- 
di, nel  qual  caso  I’  elTetto  sculoraote  per 
un  egiiaì  peto  di  carbone  ti  anments.  Se 
si  potesse  filtrare  il  tiroppo  attraversa  il 
carbone  fino,  lo  scoloramento  sarebbe 
assai  più  grande  ; ma  furono  vani  lutti  i 
tentativi,  quindi  ti  serba  il  carbone  fino 
per  lo  tcoloramenlo  nella  caldaia,  nella 
quale  adoprati  P albumiot  del  sangue  o 
delle  ova,  ovvero  il  latte  sburrato,  per 
separare  il  carbone  finissimo  ritenuto  dal 
coagulo  formatosi  coU'  ebollizione. 

La  teoria  di  quest’  azione  più  sco- 
lorante del  carbone  granelltta  attrasse 
r attenzione  dei  dotti,  e diede  origine  ad  ' 
alcune  ipotesi  mal  fondate  ; essa  è assai 
semplice,  e consiste  nel  contatto  più  in- 
timo che  cogli  altri  mezzi  delle  particelle 
coloranti  succruivamente  colla  superficie 
del  carbone.  I lavacri  delle  materie  ni- 
trose, delle  sode  gregge,  delle  ceneri,  ec., 
sono  allretlanii  esempi  analoghi,  che  di- 
mostrano il  vantaggio  della  filtrazione. 

Il  carbone  o nero  di  scfaisto,applì<ra- 
tu  al  ralfioamento  dello  zucchero,  è infe- 
riore al  carbone  d'osso  : infatti,  nello  stato 
di  polvere  fina  come  osavasi  altra  volta,  il 
nero  di  schisto  oflre  diversi  incooreaieoti, 

Itra  gli  altri  quello  di  passare  attrarecso  i 
filtri,c  colorire  io  conseguenza  lo  zocchero 
io  pani  ; ma  dopo  che  sì  iotrodossc  l'isso 
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dclcarbooe  in  grtni,  li  ipcrimenlò  il  car- 
bont  «li  «chhlo  •eparalane  U [Hilvcre 
• IO  lalo  stato,  k>  scoloraneuto 
che  ottiensi  è superiore  a quello  olteuuiui 
col  cqfbooe  aoimale.  Per  altro  questo 
essendo  il  solo  che  abbia  la  proprietà  di 
saturare  P eccesso  di  calce  e di  acido,  si 
oltenoeru  i migliori  cQetlì  col  miscugli» 
dei  due  carboùi  granellati,  nélla  prqpur- 
xìooe  d*  un  terso  circa  di  nero  dì  sebistu 
e due  tersi  di  carbone  auiroàle^ 

Oltre  i vantaggi  qui  indicati,  si  può 
aochp  restituire  al  carbone  io  grani  la 
maggior  parte  delle  sue  proprioli  con 
una  nuova  calcioasiooe;  ir  che  era  più 
difficile 'pel  carbone  fiiio,  perthè  esso 
ritepèra  lutti  ì corpi  straoieri  insolubili 
nello  succliero,  nonchi  il  s»ngue,*n>-ntre 
il  carbone  in  grani  non  ritiene,  che  la 
materia  colorante  del  siroppo  che  patsir 
otiraverso  di  esso,,  oltre  ì sali  calcar^,-  e 
qeatche  roniesimo  dì  peiìato  dì  calce.  E 
utile  aggiuo^re  almeno  un  quarto  dì 
carbone  nuovo  al  carbone  rivivificalo, 
essendo  questo  meno  attivo. 

Disphsivone  del  catbone  granel* 
lato  nel Jiìtro  DumonL  Allorché  si  pesò 
la  quantità  di  carboue  che  jleve  entrar 
nel  filtro,  la  si  mette,  io  ^n  vaso  multo 
spanto  qualunque,  e vi  si  versa  sopra  la 
sesta  parte  del  suo  peso  di  acqua  t *Ì  ri- 
mesce (^i  in  mauiera  che  non  v’  abbiano 
grumi,  p che  I'  umejtaxiorta  sia  uguale 
io.tDtta  la  mass9  t si  riconosce  che  il  car- 
bone è coovenieotemcutC  umettato  quan- 
do prendendone  un  pugno,  e ^tringeo- 
dglo  rorlemeote,  resta  compalla  scasa 
lasciare  sensibile  umidità  sulla-  mano  ; 
allora  à allo  stato  cooveoifnle  per  farne 
uso;  se  ne  carica  il  fillrq  nella  maniero 
seguente. 

Steodesi  sulla  graticola  inferiore 
una  tela  alquanto  r^da,  prima  bagnata  e 
spremuta  leggermente,  disposta  Ìo  modo 
che  tocclù  dappertutto  le  pareti  del  fil- 
tro ; poocsi  prima  sopra  la  tela  una  qua- 
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lilà  di  carbone  bastante  per  firoe  uno 
strato  di  circa^  un  pollice  di  g^  ossessa, 
uguale  quanO  è possibile  e livellato  con 
diligeusa  ; lo  si  calca  poi  con  un  calca-  * 
lore  che  si  fa  scorrere  sopra  tutta  la  su- 
perficie, appoggiando  con  lorsa  è uguaì- 
mente  dappertutto  ; sopro  il  primo  strato 
se  ue  stende  un  secondo  ed  anche  un 
terso  ; agii  altri  strati  si  dà  unagrussesta 
di  circa  tre  pollici,  si  calcano  un  poco 
menu,  e si  godIìoub,  sino  all'  allessa 
di  1 4 pullicì  ; allora  si  stende  sulP  ultimo 
strato  una  tela  simile  olP  altra  stesa  sulla 
prima  grata  ; e mcltesi  sopra  questa  se- 
conda tela  un'  ahra  grtita.  ìl  filtro  cosi 
disposto  è allestito  perricevere  il  siroppo. 

La  filirasiooe  si  può  operare  a cal- 
do od  a freddo  ; è [>referibiie  quest'  ul- 
timo messo  quando  voglionsi  siroppi 
perfetinménte  scolorili,  seni'  alcun  sa|Hira 
straniero.  Quelli  la  dui  drosilà  non  ol- 
trepassa 5o  gradi’  a freddo,  si  potranno 
filtrare  difeltamente  ; ma  volendo  filtrare 
i siroppi  più  concentrali,  conviene  ri- 
sceldarli  per  non  ritardare  la  flllrasione. 

10  questi  casi,  sì  stabiliscono  alP  incirca 
i rapporti  segucolì  Ira  i gradi  areometrici 
e termometrici  ; vale  adire,  per  filtrare 
asiroppi  cooceutrali  dai  3u  ai  53  gradi, 
la  temperatura  deve  essere  dai  4o  oi  5o 
g^adi  ; per  quelli  dai  35  ai  36  gradi, 
occorre  latcmpcraìure  di  5o  a 70  gradi. 

11  calore  reodendò  più  fluidi  i siroppi, 
fi  può  Con  questo  messo  sollecitare  la 
filirasiooe  eunienlando  la  leropcralura. 

Ridotto  Io  sciloppo  lillo  stato  con- 
reiiirate,  lo  si  filtra  ; si  cooiincia  prima 
dal  versarlo  sul  filtro  alP  allessa  di  ^ite 
a tre  pollici  ; si  mantiene  così  fioche  P a- 
cqua,  di  cui  é imbevuto  il  carbone,  la 
quale  deve  uscire  le  prima,  oe  esca  in 
filo  fuori  del  rnbioe^o  (1)  f da  questo 

(1)  Scorrono  circa  ao  minuti  dal  mo- 
mento io  cui  si  versa  il  siroppo  sul  fillru 
fino  a quello  in  cui  il  filetto  coropsriKe  ; 
noD  csscodo  le  prime  porsioui  che  P acqua 
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moment»,  »i  può  qarìcare  il  filtro  tenta 
iocooi*enicnte  fino  alla  aommilà,  e con- 
tiouare  la  uperatione. 

Suddiifatte  queste  eooditioDÌ,  la  fil- 
tr<)tiooe.dura.da  quioHici  a reati  ore,  e 
io  questo  corso  di  tempo  deresi  fillrai^e 
lo  toccherò  ip  stroppo  nella  proportione 
di  quattro  a cinque  Tolte  H peso  del  car- 
bone adoperato  ; se  vuoisi  un  stroppo 
bianchissimo,  conviene  cominciare  Pope- 
ratloDC  verso  notte,  per  terminarla  il 
giorno  seguente. 

Il  carbone,  dopo  questa  opcratio> 
oe,  conserva,  parjle  della  sua  pruprteià 
acolorante,  e quando  non  si  abbia  in  mira 
di  ottenere  un  siroppo  biunchìssinio,  si 
può  continuare  la  filtratiune  finché  sia 
esaurita  le  preprietà  del  carbone. 

Per  Ulnare  il  carbone  in. grani,  si 
riempie  il  filtro  cop  acqua  bollente,  e 
subito  che  il  stroppo  cuniìacia  ad  uscire 
in  filetto,  ti  chiude  in  parte  il  robìnet' 
to,  all'  oggeliù  di  rulteidare  la  fillratio- 
ne  *a  metà  *od  anche  a un  terso  delta 
velocità  che  aveva  pei  sìroppi  : prenden- 
do questa  precauzione,  si  iragguno  circa 
i tre  quarti  del  stroppo  contenuto  nel 
carbone  senta  quasi  alcun  miscuglio  di 
acqua;  V uUimo  qiiario  trovasi  diloito' 
di  acqua,  e può  servire  al  lavacro  delle 
schiume,  ovvero  entrare  tn  una  nuova 
chiarifisatione.  La  quantità  d'  acqua  bol- 
lente vèrsala  sul  filtro  non  batta  a la- 
varlo ; lo  si  riempie  miovarnenle  con 
acqua  fredda,  e si  contìnua  finché  il  li- 
quido che  ne  cala  non  al^bia  più  alcun 
sapore  tuccherino.  Io  questa  operazio- 
ne 'sì  impiegano  circa  sei  ore  per  dar 
tem[)0  all'  acqua  di  penetrare  nelle  par- 

«•lupersUù  per  umettare  il  carbone,  si  get> 

c le  Ite  uilciigonu  in  tal  guisa  i lrc 
quarti  Si'rizsi  iii<*rhern;  I' altro  quarto  con- 
tiene qualche  piccola  qrtnntità  di  lurèhero, 
é serve  per  ui/allra  chiarifìcatione,  a ine- 
uo  che  non  si  trovasse  cuuvcuienle  ili  unirle 
al  siroppo  feltralo. 
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ticelle  del  carbone,  e feaedaroe  i sìroppi 
cl^e  esso  aveva  assurbilo.  " 

- A proporzione  che  il  siro\ipo,  filtra, 
sì  concentra  in,  una  dellh  caldaie  sopra 
indicate,  tìh  coUt  $t  vertano  snacessi- 
vamente  nei  refrigeratorìi. 

CrUtaUi%ui%iooe  in . grani  nei  re» 
frigeratorK^  La  capacità  di  questi  vasi 
non  unironne  nelle  raffinerie  : attoaL 
mente  hanno  an  diametro  di  cinque  a sei 
piedi,  e In  profondità  tre  piedi.  Il 
primo  |>miodo  di  crislalfist^iofie  é opa- 
la  in  ^odo  diverso,  secondo  laqci^ilè 
dello  toccherò  e 1*  a%pet(o  o la  doresza 
che  si  vuol  .dare  allo  zucchero  raffinalo. 
Uscendo  dalla  caldaia  Rothy  ugni  qotta 
colala  Ilei  refrigeraturìo,  si  opafizaa  o 
meilesi  oetlq  forme  d<ipo  alcuni  minati.* 

CfistalU%%a%Ì0nt  in  grani . dello 
iucchefo  duro.  Adopoaodo»  lo  zuc- 
chero greggio  di  quilNI’  madia,  come 
quello  della  Giàmaica,  detta  tcru  ^utf- 
lità,  te  vuoisi  preparare  io  taediero  so. 
paoi  solido,  sonoro,  a .criftalfi  briUaoti, 
quale  domandasi  per  f esportazione,  o 
per  essere  conservato  Itatgaonate,  o pei 
consumatori  che  prefcnaeuoo  q^Mla  qua- 
lità, si  empiemi  refrigeratorìo  |>er  due 
terzi  con  sirup^ù  colti  vuccessivamente; 
si  lasciano*  operarti  in  quiète  le  prime 
agglomerazioni  dei  cristalli  sui  lati  e alla 
superficie  ; poi  con  un  graù  eiesiatoio 
dì  legno  {Jtg.  i7,*Tav.  CCLXIX  ) et 
agita  lentamente  vichio  le  pareti  e verso 
il  fondo,  in  maniera  di  staccarne  i cri- 
slalli  e sOTmpartirli  ogoalmente  io  Intra 
la  massa.  Si  lascia  ancora  in  quiete  il  re- 
frìgeratorio  finché  siansi  formate  nuove 
ugglorocrazioni,  si  dividono  alle  stessa 
maniera  nella  messa  ; si  ripete  questa 
operazione  una  terza  volta  ; finalmeole 
te  ne  empiono  le  forme. 

Con  questo  metodo  fonnaos!  dei 
cristalli  più  grossi  in  una  massa  più  gran- 
de ; perciò  conviene  anche  al  bvoro  di 
zuccheri  poveri , dai  quali  oUeogonsì 
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matcsbali^ec.ln  quetlu  caia,  omq- 
Ho  ' la  caMais  Roth^  «i  pii<>  riempire  il 
rifrigeratorio  fioo  a due  pullici  dall'  orlo 
cogli  ultimi  firoppi  ricotti. 

CristùlU^%a%ione  in  grani  dtìlo 
%ucchero  leggero.  Questa  surla  di  toc- 
cherò otieone  gran  roga  alcuni  anni  fa  a 
Parigi^  si  preferiscè  anche  prescnlémeote 
nei  cajffè  e dai  coosunatori,  ai  quali  im- 
porte avere  uno  toccherò'  i cui  petti  ab- 
hiaoo  maggior  Ttdome  e peso  ugoale  o 
che  sia  pià  (acilmeote  solubile.  Il  seguente 
mòdo  di  crislallittatiooe  io  grani  contri- 
buisce ad  ottenere  lo  tiicchero  leggero,  c 
cK  maggior  biaochetta  apparente:  i sirop- 
pi  schiaffi  provenienti  da  uno  lucchcru 
greggio  di  qualità  media,  si  concentrano 
meno  del  solito,  ma  traggonsi  caldissi- 
mi (t),  nè  roettonsi  nel  rcfrìgeratorio  che 
per  un  quarto  delta  suà  capacità  \ si 
sbatte  con  Torta  il  liquido,  in  maniera  di 
itttcnere  empuraodolo  con  <]uesle  ugìtu- 
ziimi,  la  concentrazione  al  grado  ordina^ 
ilo;  il  ra0reddameDto  e la  crisiallitan- 
ziune  si  aecelérano  con  questo  metto,  e 
i cristalli  che  formansi  vengono  divisi 
cult*  ngilatione  e restano  più  piccoli  nel- 
le forme;  vengono  agitali  nna  sola  volta 
ofirendo  una  minor  massa,  entro  un  lì- 
quido più  don»o,  perchè  meno  caldo  ; si 
sovrappongono  più  leggeraiente,  e Tur- 
mam>  un  pane  più  spugnoso  « più  leg- 
gero ifotto  lo  stesso  volume. 

chi  tuccheri  greggi  di  bassa  qualità 
o mal  depurati,  trattali  a*  questo  modo 
darebbero  * crlstalK  Don  aderenti  obba- 
stante  c dai  qoéfi  la  melassa  colerebbe 
troppo . difficilmente. 

CristaUniauone  in  'grani  degli 
i.ncchvfi  da  schiarirsi.  La  cristallizta- 
zione  di  quésti  zuccheri  si  ollicoc  presso 

(i)  Qiif'il»  nsserrazinne  app1i<'i«i  anrhr 
alla  coMor»  nel  vuoto,  che  in  lai  ca^o  deve 
iUrsi  «Ila  tempemlura  che  occorrerehhr  per 
l' ebollimciilo  aU*ari«  aperta,  cìcè  dai  112 

ai  mC*. 

Dii.  d Agric.^  a4* 
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che  interamente  nelle  forme  ; nel  crislaf- 
lizzatoio  deve  essere  pochissimo  sensibile 
e sparsa  egualmente  nel  liquido  (Y.  quan- 
to si  è*  detto  su  tale  operazione).  Qui 
®be  gli  tuccheri  bianchi 
vcbiariti  non  si  possono  spedire  da  lungi, 
perchè  conscMano  iifterposlo  nei  loro 
cristalli  dello  zucchero  iucristallitzabile  e 
assai  igrometrico  (che  il  terraggio  alPa- 
cqua  può  soltanto  separare  ),  attraggono 
r nmidità,  e si  stritolano  e cadono  senza 
consistenza.  • 

Riempimento  delle  forme.  La  for- 
mè  dìspoogoDsi  in  una  sala  ammattonata 
solidamente  e ben  livellala,  contigua  at- 
' offìcioa  ove  si  opera  la  cottura  dei 
siroppi;  in  essa  possono  anche  trovarsi  i 
refrigeratori,  perchè  il  calure  che  ai  svol- 
ge dalla  cristallitiaziune,  contribuisce  a 
mantenere  una  temperatura  di  a5  a 5o 
gradi  occorrente  per  lii^crùlallittazione 
nelle  forme  ( 2,  Tot.  CCLXX)  ; 

questa  temperatura  si  mantiene  con  ap- 
posita stufa,  o col  Calore  proveniente  dai 
fornelli  della  stanza  vicina.  Le  forme  ten- 
gonsi  immerse  nell'  acqua  per  dodici  ore 
prima  di  usarle,  poi  »i  ritraggono,  si  la- 
sciano sgocciolare  per  una  mezz'  ora,  a 
sj  dispoogono  nella  maniera  seguente. 

S'  incomincia  dall*  otturare  il  buco 
che  hanno  alt*  estremità,  introdoccndovi 
un  turacciolo,  di  tela  bagnata  che  si  balte 
con  forza  ; po)  queste  forme  si  mettono 
in  piedi,  posto  sulla  punta,  appoggiando 
la  prima  ffla  contro  uno  dei  muri  late- 
rali, e procurando  di  stabilirle  in  maniera 
che  le  toro  bocche  aperte  siano  tutte  a 
livello  ; si  sostengono  in  questa  posizione 
con  altre  vecchie  forme  deteriorale;  che 
si  rovesciano  sulla  loro  base,  e si  tol- 
gono poi  ad  ima  ad  uno  a proporzione 
che  si  aggiunge  un*  altra  fila  di  forme. 

Allorché  sono  disposte  tre  file  di 
forme  a questa  maniera,  si  riempiono,  e 
quindi  se  ne  possono  aggiuugere  Ire  olite. 

II  rieriipiinento  si  la  a questa  ma- 
1 \ o 
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nicra  : un  uomo  rioe«ce  coitantecucote  il 
stroppo  ucl  refrìgcrotorio,  all’  oggetto  di 
fuant^iervi  i cristalli  io  sospeoiiune  ; un 
altro,  colla  cucclvaia  carica  i bactui  a 
becco  {Jig.  5,  6,  7 e 8),  che  due  uomini 
preacntano  successivamente,  e vanno  a 
versare  nelle  forjue  \ queste  devuusi 
riempire  io  tre  volte,  attinchè  i cristslli, 
sempre  più  abbondanti  a proporzione 
che  si  vuota  il  refrjgeratorio,  si  dividano 
ugualmeute  in  tutte  le  parti. 

Si  evitano  le  correnti  d*  aria  neiU 
stanza;  perchè  queste,  raffreddando  trop^ 
po  presto  una  porzione  delle  furme^  pre- 
cipiterebbero dei  cristalli  mimili,  che  of- 
frirebbero una  cuosisleuza  molle,  come 
burrosa. 

^gitavone  La  prima  operazione  è 
quella  di  ripartire  i cristalli  io  tutta  la 
massa  contenuta  nella  forma  : ciò  otiiensi 
rtmeicendola  con  utensile  di  legno,  lun- 
go 5 piedi  circa  ( fig.  9 ),  cilindrico  co- 
me un  manico  di  scopa  nella  prima  metà, 
conformato  all’  altra  metà  a moilu  di 
spatola  con  due  spigoli  taglienti  ai  lati,  c 
terminato  io  cima  ugualmente  a tagli*» 
rotondato. 

Quando  si  è formata  in  ciascuna 
forma  una  pellìcola  cristallina,  e che  que- 
sta specie  di  spitlola^  piantatavi  rerttear* 
mente  e tratta  fuori  rapidamente,  porla 
seco  dei  cristalli  dal  fondo,  si  procede  alla 
operazione  seguente,  che  fessi  da  cinque 
a sei  operai  allo  sleuq  tempo,  perchè 
deve  essere  eseguita  in  8 o to  miouti. 

La  spatola  sopra  indicata  ticnii  ver- 
ticalmente con  una  mano,  mentre  Ccil- 
I*  altra  sf  muove  io  giro  s)  da  slacrarc  i 
crtstaiil  delle  pareti  ; lo  stesso  utensile 
ricondotto  poi  alla  prima  posizione,  sem- 
pre colla  spatola  alP  ingiù,  s’  introduce 
con  forza  fino  al  fondo  della  forma,  ra- 
sentaudu  la  parete,  si  rialza  nel  mezzo  e 
si  introduce  di  nuovo  ; si' fa  a questo  ma- 
niera un  giro  intiero,  che  stacca  i crt- 
stulli  e li  divide  in  tutta  la  massa.  Si 
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opera  allo  stesso  modo  successh'omcnie 
in  tutte  le  forme  e i^za  lAterroztune. 

Si  lascia  continuare  quietamente  la 
crislallizzattone,  fioche  odi  nuova  crì- 
stallizzazione  abbia  acquistalo  più  coo- 
sisteozs  della  prima  volta  ; allora,  ope- 
raudu  alla  stessa  maniera,  si  staccano  110’ 
altra  rulta  i cristalli. 

S|  p'*ò  ripetere  V operazione  Ire 
volte  se  la  crblalliszazione-  ne)  refrìge- 
ralorìo  non  fu  troppo  avaotata,  ovvero 
può  bastarne  una  sola  se  fu  multo  inol- 
trata ; si  evitano  anche  queste  seconde 
opeiazioni,  sbattendo  più  lungamente  nel 
refrigeraturio,  allorché  vuoisi  ottenere  uno 
zucchero  assai  leggero  ( V.  loperiormeo- 
te  la  Crùlallt%%a%ione  in  groni^. 

Si  lascia  compiere  in  quiete  la  cn- 
slallizzaziuoe  per  i5  a 16  ore;  dopo 
questo  tempo,  ai  trasportano  le  forme  pie- 
ne al  granato,  mediaote  una  corda  ebe 
pasta  sopra  una  carrucola,  ed  ««Itaccata 
da  un  capo  ad  -un  uncino  fissato  a varie 
fo/ii,  alle  quali  si  raccutuaoda  la  forma  le* 
nota  verticalmente. 

Sgocciolamento  dei  siroppù  A pro- 
porzione che  te  fttrme  giungono  al  gra- 
naio, un  uomo  le  riceve,  un  altro  I# 
(trende  e le  pone  orizzontalmente  sopra 
un  cavalletto,  òaccia  una  lesina  per  a a 
3 centimetri  nel  furo  della  punta  per 
aprire  un  libero  passaggio  al  siroppo  • 
pianta  le  forme  entro  vasi  di  terra  ver- 
fliciati  internamente  (Jigura  1 4 )«  dove 
vanno  etsnggettutè  bene  battendo  i loro 
urli  colla  mano , dopo  aver  messe  a 
livello  le  loro  aperture  superiori. 

La  prima  fila  si  appoggia  contro  Ì1 
muro,  le  altre  si  dispongono  succemir»- 
inente  contro  le  prime  bene  strette  insie- 
me ; alcuni  appoggi  di  vecchie  forme  po- 
ste solla  loro  base  si  *<lispongono  iotoroo 
alle  file  esterne. 

Terminato  lo  tre  o quattro  gwnù 
lo  sgocctolamenlo,  si  vuotano  i rasi  dd 
liquido  che  <«mtengouu,  cangiando  sue- 
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ectiiTaiDcnte  di  luogo  le  forme.  Diremo 
in  eppreMO  come  >1  trenino  quali  li- 
roppi. 

Si  può  erilere  l' imharsxin  del  ma- 
oeggiare  più  volte  i vasi  e le  forme  uelle 
operatiooi  ullerìori,  piautandu  le  forme 
piene  sopra  una  specie  di  tsTOlalo  uel 
quale  siaosi  praticati  dm  buchi  roloodi  di 
i8  centimetri  di  diametro  a tali  distanze, 
<die  le  forme  si  tocdlioo  all'orlo  superio- 
re^ si  cnllucano  e si  sssoggeltaon  a livel- 
lo, come  dicemmo  superiormente.  Alcune 
doccia  di  rame  stagnato  sono  disposte  ni 
di  sotto,  e conducono  con  un  dolce  pen- 
dio, <fuo  pollice  per  lesa,  i sìruppi  io  un 
seriiBluio  posto  fuori  io  luogo  fresco. 

Da  altro  vantaggio  assai  importante 
di  quata  modificazione,  adottata  in  alcu- 
ne raffinerie  , è quello  che  ili  possono 
cuocere  ogni  giorno  i siroppi,  per  evita- 
re r alterazione  e U fermeutaziune  dello 
zucchero,  che  avviene  io  quelli  tenuti  nei 
vasi  per  lutto  il  tempo  del  terraggio.  AI 
stroppo  troppo  viscido  occurrerebbe  un 
pendio  maggiore  per  colare. 

Allorehè  le  crislallixzasioni  sovrap- 
poste rallealaoo  lo  acolo  dei  siroppi  nelle 
doceie,  si  fanno  disciorre  ccjnducenduri 
un  pìcoolo  filetto  di  acqua  -,  allora  la  su- 
luzione  deve  caricarsi  lo  staso  giorno 
nella  caldaia  da  chiarificare. 

Stame  del  pani.  Bene  sgocciolalo 
lo  zucchero  nelle  forme,  ti  accostumava 
altra  volta  aamioare  ad  uno  ad  uno  lutti 
i paoi  prima  d' lerratli  per  ricuauteere  se 
la  crislallizsatiooe  fosse  riascita  a dovere. 
Oggidì  noo  ti  esaminano  che  due  a Ire 
forme,  ciò  che  si  ripete  anche  in  trguilu 
dopo  alcoue  altre  operazioni,  come  dicem- 
mo, regolandosi  nei  modo  seguente  : si 
rovacia  la  forma  a la  ti  pone  sulla  tua 
base;  si  atteude  qualche  minuto,  aOiochè 
parte  del  tiroppo  coli  dalle  pareti,  poi 
prenda!  la  forma  vicino  alle  punta  colla 
mano  datra,  e colla  mano  sinistra  passata 
sotto  r orlo  svasato,  ti  sostieae  tuluy  io- 
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sieme  la  forma  piena,  e coll'  atremilò 
delle  dita  la  base  del  pane. 

In  quel'atliludine,  si  battono  a pic- 
coli colpi  sopra  un  ceppo  di  legno,  di- 
verti punti  dell’  orlo  inferiore  della  for- 
ma*, la  mutazione  di  sanno  ed  un  leggie- 
ro movimento,  annunziano  il  colpo  sotto 
il  quale  il  pane  comincia  a staccarsi  ; ti 
danno  altri_  colpi  più  leggermente,  e ri- 
cevesi  il  pane  otflla  mano  sinistra  ; poi 
ti  aamina  girandoli  se  hanno  difetti  in 
alcun  punto  dipendenti  dalla  cottura  o 
dalle  altre  operazioni  r quelli  cui  possono 
andar  soggetti  per  la  cuttora  troppo  o 
scarsamente  avauzata,  per  h granitnra  e 
per  r agitazione  nei  cristallizzatoi,  come 
abbiamo  indicato,  servono  di  norma  per 
le  operazioni  tutsegoenii. 

Si  rimette  il  pane  nella  forma,  gi- 
randuvela  sopra  perché  torni  e situarsi 
come  prima,  e ti  calca  all'  incirca  allo 
stesso  punto  dove  era  innanzi  di  levarlo. 

Terraggio.  Distiogoesi  con  quatu 
nome  1'  operazione  di  ricuoprire  il  pane 
di  zucchero  d' uno  strato  di  terra  argil- 
losa, attraverso  là  quale  passa  lentissima- 
mente l'acqua  che  serve  di  lavacro. 

Scelta  delta  terra.  Varie  sorta  di 
ASGiLLE  pUsliehe,  poco  o nulla  calcaree, 
convengono  a questo  uso  ; le  sole  condi- 
zioni asenziali  che  si  ricercano  sono  che 
queste  terre  lileogano  e abbandonino 
I’  acqua  ronrenientemente , che  non  si 
trovino  in  esse  suLvuai  nè  soi.rsTi  di  fer- 
ro od  altra  malerìa  solubile  ; per  altro  il 
colore  grigio,  azzuirastro  o bruno  non 
ilevooo  farle  rigettare,  come  talvolta  ti 
fece,  allorché  nessuna  materia  può  venir 
disciulta  e tratta  seco  dall'  acqua  nella 
filtrazione,  colorire  lo  zucchero  o dargli 
un  cattivo  gusto!  Altri  indizi!  più  preci- 
si sarebbero  iontili,  perché  ogni  terra 
che  abbia  qnate  qualità  può  provarti 
tu  alcune  forme  ; l' esperienza  indica  la 
torta  di  argilla  che  può  essere  prefe- 
ribile. 
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Preparauone  della  terra.  Per  mc- 
gli>i  stemperare  e HìUrirc  l’ ar^tltn,  giova 
che  sin  sccchtsshiin,  pcrnlic  allora  assorl>e 
racr|ua  con  tanta  furia,  che  si  trita  da  tè 
stessa  e si  rithice  in  poltiglia. 

In  un  tino  rt*ltangoÌare  cnslruiln  di 
muro  orlato  di  legno,  lungo  tre  pie<li  e 
merzo,  della  profondità  di  quattro  piedi, 
si  stende  U terra,  si  bagna,  si  ricopre  di 
acqua  c si  tiene  cosi  ir  molle  per  una 
mezza  giornata,  fioche  un  bastone  di  le> 
gno  introdottovi  ri  entra  facilmente  ; al* 
lora  la  iì  stempera  aggiungendovi  a poco 
a poco  una  maggior  quantità  di  acqua  e 
sempre  rimescendo.' Si  lascia  deporre  la 
terra  e se  ne  separa  poi  f acqua  chiara. 
Si  può  ripetere  questa  operazione  due  o 
tre  volle,  per  separar  dalla  ferra  qualche 
roaterta  solubile  che  potesse  contenere  ; 
ordioariamcnle  basta  un  solo  lavacro. 

Un  altro  simile  lino  rettangolare  vi- 
cino al  primo,  serve  a contenere  la  poi* 
tiglìa  terrosa,  passata  prima  per  uno  stac- 
cio o tela  metallica  a maglie  di  due  òdìIIì- 
inetri  circa  (fig.  3 i ).  Due  operai  rline- 
scoDo  poscia  contiouaaKAtIc  col  rlavolo, 
per  due  o tre  ore,  quesfargUia  diltiiia. 

Il  grado  di  ennsistenta  di  quésta 
poltìglia  deve  essere  tinto  maggiore,  quan- 
to minori  cristalli  ha  lo  zucchero  ; per 
riconoscere  la  sua  i<loneit.\  se  ne  prende 
con  una  cazzuola  uon  porzione  di  circa 
due  decilitri,  e si  rigetta  leggermente  sul- 
la snperficie  della  massa  \ se  forma  una 
piccoli  cmincota , per  esempio  d' un 
mezzo  cetilimetro,è  ni  grado  convcoicnte; 
se  resta  invece  più  elevata,  si  aggiunge 
dell'acqua, e nel  caso  contrario  si  aggiunge 
della  terra  più  densa.  La  terra  giàadopra* 
la,  DOn  si  può  osare  se  prima  non  venne 
lavata,  poi  unitH  con  due,  tre  u quottro 
volte  il  suo  peso  di  terra  nuova,  ottenendo 
cosi  UDO  terra  la  cui  filtrazione  è più  lenta 
e che  perciò  fonde  meno  zucchero  \ forse 
che  contiene  alcune  materie  organiche, 
le  quali  ralleutano  il  passaggio  dell’  acqua. 


Z U G 

La  terra  preparata,  si  porta  ol  gra- 
naio, in  secchie  tirale  in  alto  eoo  uoa 
corda  avendo  prima  disposto  Io  zucche- 
ro di  tutte  le  forme  nella  seguente  maniera. 

t .*  Si  fanno  i fondi^  cioè  si  eguaglia 
con  qn  utensile  di  ferro  o calcatoio  (JUg, 

5,  Tav.  CCLW  ) tutta  la  parte  del  pa- 
ne che  rimase  incavato  nel  mezzo  pel  rt- 
slringimento  prodotto  dalla  cristallizza- 
zione, si  f.i  in  maniera  che  questa  parte 
rendasi  cotopalia  come  lutto  il  rimanenXe 
del  pone.  3.°  A tal  uopo  empionsi  anche 
tnlpra  la  cavità  formatasi  da  questa  batti- 
tura con  un  pugno  di  zucchero  terrato  o 
con  zucchero  ralBoato,  sgocciolato  aòl- 
lanlo  e. non  ancora  secco.  Si  appiana  la 
lupetfìde,  e si  calca  leggermente  con  nno 
o due  colpi  della  toma  d'  uoa  cazzuola 
rotonda  (Jig.  4 ). 

Rimane  allora  circa  on  centimetro 
vuoto  di  altezza  nella  forma,  al  di  sopra 
della  superficie  piana  c livellata  del  pane; 
si  empie  tutta  questa  capacità  versandovi 
la  poltiglia  di  terra  con  una  cucchiaiata,  F 

della  tenuta  di  6 a 7 decilitri. 

Si  lavcioQo  cosi  le  cose  finche  la  ter- 
ra «ia  diseccata  a segno  di  farne  delle  ca- 
duole,  che  si  raccniguiio  per  farle  secca-  ^ 

re  o stemperare  di  nuovo,  er.  ; dò  avviene 
dopo  ntive  od  undici  giorni. 

. Nei  tre  primi  giorni  del  terroggio, 
non  devonsi  liscaldsre  i granai;  perdo 
conviene  cessare  da)  farvi  fuoco  o dal- 
r introdurre  il  vìporb  nei  csLoEirzai  o 
chiudere  le  imposte  delle  doppie  canne 
di  camino,  che  in  alcune  Vafiineiie  ri- 
scaldano a volontà  i granai  col  calure  per- 
duto dei  fornelli,  iotoroma  intercettare 
l' introduzione  de)  calore  per  qualum|ue 
via  si  conduca  ; anzi  è necessario,  in  esta- 
te, chiudere  le  finestre  dalla  parte  del  sole, 
acciocché  la  temperatura  oun  si  aumenti 
di  troppo, 

Secondo  Tolte  le  caciuole 

di  (erra  dallo  zucchero,  si  «Irizza  la  su- 
perficie dei  pane,  col  taglio  del  calcatoio 
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o con  un  rMcbÌMoìo  ( yf".  12  ) ; si 
na  culla  cuzsuuiu  rutunJa  {J*S'  * * ) 7 
si  ter*ano  6 a 7 litri  di  terra  preparata 
come  la  p^iiitri^e  tl. empie  la  capacità  vuo- 
ta dqlltt  forma.  La  fiUraziune  lenta  dura 
questa  volta  da  selle  ad  olio  giorni;  scor* 
so  questo  tempo,  si  toglie  la  terra  da  tutte 
le  forme  te  è olibastanza  solida  per  «er* 
barai  foggiale  n caciuolo.  L'  altezza  dei 
pani  allora  è diminuita  da  7 ad  otto  cea> 
limelrt  circa.  Si  riconosce,  dalPezOme  di 
qualche  pane,  se  sono  compiotaaenté  ini' 
Manchiti,  se  nel  foro  della  punta  vedesi 
oDcor  qualche  leggiera  tintaci).  Trota»* 
dosi  i pani  io  Mièto  perfetto,  togliesi  tolta 
la  terra  aderente  alle  pareti  con  un  eol- 
tello  ; ti  roretdano  le  forme  sulle  loro 
basi,  efìinchè  il  siroppo  si  stocchi  dalle 
pareti.  Dopo  averli  lasciali  nna  mezz’ora 
in  tale  potizione,  si  e$afsioDao*i  pani  bat> 
tendo  le  forme  in  diversi  punii,  non  la- 
sciandoli però  uscire;  poi  si  rispiogono 
nella  forma  e ti  ripongono  a sgocciolare 
per  tre  giorni  ancora,  quando  opn  occor* 
resse  terrario  one  terza  volta,  locchè  si  ri- 
conoscerebbe per  nna  tinta  più  o meno 
carica  verso  la  punta  del  pane. 

Dopo  questo  tempo,  \ peni  ti  solle- 
vano ancora  dalle  forme,  tempre  colle 
stesse  precauzioni  ; si  ristabilisconò  nel- 
la stessa  posizirme  di  prima,  perchè  fi- 
niscano di  colare  e si  asciughino,  il  che 
solitemetite  si  compie  in  Ire  gioroi  circa. 
Dopo  questo  interviillo  si  esaminano  i 
pani  come  prime,  si  osserva  se  hanno  la 
solidità  hastaate,  cioè  te  óflficilmente  la 
uoghia  peoelra  di  a millimetri  nello  zuc- 
chero verso  la  base  del  pane  ( a circa  1 

(0  Se  alcuni  dei  pani  esaminali  sono 
bianchi  fino  alla  punta^  due  Icrrag^ci  ba- 
stano; se  sono  macchiali  di  zone  oscure 
cominciando  dalla  metà  della  loro  altezza, 
convien  porre  ooa  terza  volta  uguale  quan- 
tità di  terra,  o aggiungere  metà  di  questa 
quaniilà  sullo  strato  di  prima  ancora  pol- 
tiglioso. 
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centimetro  ).  Trovandosi  lutti  in  perfetto 
stalo  si  riVollnno  sulle  loro  basirsi  lascia- 
no Ire  ore  in  questa  situazione,  si  com- 
primono nelle  furine  e si  lasciano  rivol- 
tati sulla  loro  buse  e ricoperti  dalle  loro 
forme  medesime  per  -due  a tre  giorni. 
Scorso  il  qual  tempo,  sì  scoprono  e si 
portano  nella  stufa,  dopo  averli  Insdaìì  un 
giorno  air  aria  (1).  Prima  di  descrivere 
quest’  ohimè  opcraziooe  , ricorderemo 
che  si  può,  collo  schrarimeolo'  dì  cui  par- 
lètomo  più  addietro,  imbianchire  lo  zuc- 
chero In  quattro  o cinque  giorni,  ma  seo- 
st  ottenere  pani  loKdf..  Deteriveremo  -un 
metodo  ingegnoso  proposto  io,iotl!ta« 
zlooc  del  terraggio^  indicando  anche  le 
ragioni  che  lo  fecero  abbandonare,  c la 
puisihili|à  di  trame  lullavia  un  qualche 
profitto  o pe»  r assaggio  degli  zùccheri 
o per  la  sostituzioDe  avutasi  io  mira  nel- 
P immaginarlo. 

I stroppi  scolati  nei  vasi  duraole  i 
due  terraggi  ai  rioniicono  allo  zucchero 
greggio  in  una  nuova  chiarificazione  ; s! 
caricano  nelle  caldaie  di  giorno  io  giorno, 
per  non  dar  loro  tempo  di  fermentare, 
quando  le  forme  sgocciolano  in  docce. 

Metodo  di  purifica%ione  aì~ 
cooìe.  Quello  metodo  indicalo  da  Der<h‘ 
snt  nel  1808,  è fondalo  sulla  proprietà 
che  ha  P alcoole  convenientemente  con» 
centrato,  di  non  disciogliere  sensibilmente 
lo  zucchero  solido,  mentre  si  mesce  alla 
parie  siropposi^o  melassa,  rendendola  più 


(t)  Mrntre  dura  il  terrsgglo,  e massi- 
me negli  ultimi  giorni  d'ognuno  dicessi 
U toluzìoue  di  zucchero  assorbiU  dalla 
ferra  esposta  con  grande  superficie  alPa- 
tione  dell' aria,  fermenta,  sviluppa  delPal- 
rouie  e delP acido;  quest* è una  delle  ca- 
gioni di  perdite  nelle  raffinerie  : la  sì  dimi- 
nuisce lasciando  meno  la  lem  lolle  forme 
quando  finisce  di  trasroeltere  uroidilà  al 
(>aue.  1 lavacri  delle  terre  e delle  forme  si 
mettono  in  oso  dai  disliUatori  che  ne  trag- 
gono dell*  alcoole. 
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(l«iid«  e la  tepira  fucilioeote  dallo  tue> 
chero  crUtttllitftwlt*.  L'alcoole  diluito, cn> 
mu  r acquavile,  al  gr«tlo  di  noo  leguare 
che  iS  a a4  gradi  deirareomelrn, di*Ho-^ 
glierebbe  anrhe  lo  zucchero  crUtallIaxato, 
e o<iD  farebbe  perciò  amcoissibila  ; ae  fui- 
ae  tolaimeiile  privo  d*  acqua,  oppure  di 
4a  • 4^  dUciogliercbbc  seoai- 

bitcDeole  lo  tucchero,  ma  diluireld>e  po- 
chiffioio  U uielas*a  nè  ti  iiieicerebbe  ai 
firoppi  che  per  quella  poca  acqua  che 
cfu  cooteugooo  ed  avrebbe  perciò  T io> 
cooveoieote  opposto  : spesio  la  con<!en* 
traxiooe  dei  tìruppt  impedirebbe  che  ae 
acioglicise  alcooa  poraioue. 

Si  preferisce  I’  alcuote  del  commer- 
cio, quello  ciuè  che  segna  55  a 54  gru* 
di  areomclnci. 

Ber  farlo  servire  all%  purificatiune 
degli  tuccheri  greggi,  di  barbabietole,  an- 
«die  più  comuni  e più  carichi  di  uielassa, 
ai  Oliera  nel  oio«ln  seguente. 

Separata  per  decantaaiooe,  par  Ugoc* 
ctolamento,  u per  Ispremitura,  la  mag- 
gior parte  del  stroppo  che  trovaai  mesciu- 
to Collo  tiicchero  greggio,  quando  più 
nulla  potrà  olleoersi  in  tal  modo,  se  oe 
peserà  la  quautità  voluta,  si  porrà  io  una 
tÌDoatti,  e vi  si  aggiungerà  un  dodkeiimo 
od  al  più  un  decimo  dèi  suo  peiu  di  tl- 
coolè  a 34%  con  alcuna  precautìoni.  Si 
verserà  T alcoule  a piccole  |K)ruooi  tuc- 
cesivameote,elo  si  mescerà  diligentemen- 
lecoo questo  tucchero.  Versandone  trop- 
po in  una  volta,  il  miscuglio  si  farebbe 
difficilmente,  perchè  agirebbe  sulla  parte 
insolubile  oelf  alcoole  a questo  grado,  e 
la  precipiterebbe,  rendendo  cosi  più  dif- 
ficile una  dissoluaiooe  uheiiore.  Coovien 
anche  fare  il  miscuglio  prbniamente  io  un 
luogo  cbiusu  o poco  «entilato,  per  evita- 
re una  troppa  evaporatione  dell*  alcoole. 
Fatto  il  miscoglio  esailameiite  quanl’  è 
posaìbile,  ai  copre  e al  lalcia  per  due  o 
ire  ore  ^ dopo  questo  tempo,  vedesì  lo 
tucchero  cristallittato  cadere  al  fondu,  e 
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il  stroppo  colorito  venire  alla  luperficie. 
Si  rimesce  un'olira  volta  il  miscuglio,  poi 
si  versa  io  tacchi  di  tela  o di  enne  e ai 
soltomélle  alC  ariune  graduata  d*  uq 
torchio  chiuso.  Si  forioauo  torte  .di  poca 
grotsetta,  ed  i sacchi  in  cui  pooesi  la  ma- 
teria da  spremere  non  devono  formare 
rotoli  od  altre  pieghe  acciocché  nou  si 
formino  vaut  dui  e potrebbe  rimaueroe 
del  sirnppo. 

Con  questo  mezzo,  ti  ottengono  si- 
roppi  estremamente  colorili,  mentre  lo 
zucchero  che  resta  nei  sacchi  trovasi  ri- 
dotto allo  stgto  di  zucchero  greggio  di 
bella  tinta  ; la  melassa  cb*esso  ritiene  è \a 
quanlitò  si  piccola  da  non  ooocere  al  rat- 
fioament».  Questo*  zucchero,  quaodo  è 
seccato,  non  è più  viscido,  come  quaodo 
contiene  della  melassa,  oè  forma  più  oel- 
Tagitarlo  quel  molo  vermicolaie  prodotto 
dalla  melassa  iapcssila,  e che  è il  più  certo 
indizio  d’ una  cattiva  qualità  di  zucchero 
greggio. 

Se  fi  volesse  ottenere,  sulle  prìoae, 
una  qualità  di  zucchero  sioiUe  z quello 
di  Martinica  secco,  basterebbe  versarvi 
una  nuova  quantità  dì  alcoole,  b metà 
minore  della  prima  volta.  Volendolo  an- 
cor più  bìaocn,  adoprasi  un  alcoole  un 
poco  meno  rettificato  come  da  z<)  ■ 5o^  ; 
in  tal  casi;  ai  discioglie  un  poco  di  auc- 
chero,  rhg  si  può  faciloieote  separarne 
volendo,  ma  si  evita  il  pericolo  di  preci- 
pitare una  parte  ddb  melassa  o di  farla 
aderire  ui  crislalii  dello  zucchero.  Le  buo- 
ne qualità  di  zuccliero  greggio  delle  Co- 
lonie, con  lavacri  e decantazioni  in  maaso, 
poi  con  un  laiacro  io  grandi  forme  chia- 
se  ( il  qiiul  metodo  si  pratica  oell*Ìsob  di 
Borbone), diedero  perfino  un  77  • un  78 
per  100  dì  zucchero  perfettamente  secco, 
bianco,  non  diverso  delle  migliori  qualità 
di'  zucchero  bianco  di  Martinica  ed 
Avana. 

I Dovendo  trattare  una  massa  assai 
densa  di  molto  melassa  e di  succheru 
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grtggiu,  li  potrebbe  ilempinrls  eoo  una 
certa  qiuniilè  Hi  melaasa  più  fluida  con- 
leoeote  deH'  alcuute,  eJ.uaeila  preceden- 
temente dalla  apremilura  per  dare  al  m'i- 
•cugliu  una  maggiore  acorreriileiza,  e ot- 
tenerne più  facilmente  la  aeparaziune  del 
airoppo.  ' 

Allo  ateaao  modo  ai  poaaono  pu- 
rificare le  create  etiatallioe  di  ziiccheru 
perfettamaòte  zecche.  Per  ottener  facil- 
mente queata  purificazione,  è meglio  rom- 
perle, ridurle  in  forma  granelloaa  aimile 
io  zucchero  greggio,  è mercerie  ad  una 
piccola  quantità  di  aleoole,  no  poco  di- 
luito, «ome,  per  eaempio,  a 39  od  a 3o| 
gradi. 

Un  primo  acbiarioieoto,  con  un  ai- 
roppo poco  colorito,  puoaai.uaare  rantag- 
giuaamente  nelle  apecie  comuni  di  zuc- 
chero, prima  di  venire  ai  laracri  coll'  al- 
enale ; li  eviterebbe  a tal  mudo  la  preci- 
pitazione delle  materie  analoghe  alla 
gomma,  più  abbondanti  nelle  meluaac  den- 
aiaaime,  di  quello  che  nei  airnppi  cuoceu- 
Irati  a 34  o 35“  dell’  areometro. 

Se  occorrezae  lavare  groaai  criitalli 
di  znechem  imbrattati  di  melaaaa,  ai  pu- 
trebbiro  lavare  con  alcoule  a 39  • 3ó“ 
cuffie  dicemmo. 

Queati  alcooli  dopo  aver  aervitu  a 
aimili  lavacri,  quando  non  foriero  aatu- 
rati,  potrebbero  aervire  alla  purificazione 
degli  zncefaeri  contenenti  maggior  quanti- 
tà di  melaaaa. 

Si  ricupera  l'alcuole  facilmente  cul- 
la diatillaziooe  in  likzicchi  ordinari,  ag-' 
giungendo  un  poco  di  acqua  nei  airoppi 
danai,  acriocchè  non  prendano  odore  e 
vapore  di  bruciato.  Si  può  &r  uro  d'un 
apparato  aoalugo  a quello  che  perfezionò 
Derotne,  preientemente  io  uro.  Si  di- 
atillano  aimilmeote  tutte  le  tele  che  aer- 
virono  alla  apremilura,  e che  contengono 
deir  alcodle. 

Con  quealif&netodo  non  vi  à altra 
perdita  dì  alcoule  che  la  piccola  quautità^ 
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volatiiiziataai  durante  l'operdcipnc,  e quel- 
la che  aderiice  allo  zucchero  crialallizzalu. 

Si  può  rienperure  interamente  an- 
che quMt’ultima,quando  ai  raffina  lo  zuc- 
ehero  nella  ateaaa  fabbrica,  anziché  porlo 
greggio  in  commercio.  Vi  ai  aggiunge  un 
poco  più  d’  acqua  di  quello  ^he  occorra 
per  fonderlo,  e ai  riacalda  in  un  limbiceo 
nrdinari.i,  o meglio  ■ vapore,  rema  altra 
acqua,  che  quella  di  condrnaaziune  ; l’al- 
coole  ai  volatilizza,  ai  raccoglie,  e rimane  ’ 
on  airoppo  da  traltarai  col  metodo  .or- 
Hinarìo. 

Derosne  procurò  di  apatituira  ‘ al 
•‘"aggio  nelle  1 affinerie.  Turo  dell’a)- 
eoole,  ai  comodo  per  ispqgliare  lo  zne- 
cherocrial^llizzato  del  auò  airoppo  o della 
melaaaa  ordioarìa. , 

A tal  uopo,  quando,  il  airoppo  à 
cotto,  meno  nelle  forme,  in  ialalo  di  agoc- 
ciulare,  ai  vena  rolla  bere  dei  coni  una 
piccole  quantità  di  aleoole  a 34“,  e ai  cp- 
pre  eaallamenle  la  parte  •opériore  delle 
forme.  Il  airoppo  comincia  a coltre  len- 
za meacerii  coll’  aleoole  ; queito  Ig  aego’e 
e apoglia  lo  zucchero  del  rimanente  del 
airoppo  che.  contieor  alla  auperficie  d«i 
auoi  criitalli.  Di  tratto  in  tratto  convien 
veraare  rulla  bare  -dei  cuoi  una  nuova 
quantità  di  alcuole,  fibchè  quello  cha  elee 
à pochisiimn  culurilu.  1 primi  airoppi 
che  paaiaoo  cuatengono  pochiaiimo  al- 
coole  ; quelli  che  vengnuó  io  appreiao  ne 
[cuatengono  aemprc  più  e aucceaiivamen- 
te,  .finché  alla  fine  I*  alcoule  pana  quali 
puro.  Si  può  distillare,  come  fu  detto,  lutto 
il  airoppo  che  regna  piò  di  1 5“  areome- 
Irici  ; gli  altri  alcouli  pnsiunu  lerv'f  a<| 
ulo  di  veriarli  nnovamente  aulta  bare  dei 
coni  ; nuQ  eiaendu  lalurati,  ai  caricano  di 
quello  che  incnotrano  nel  loro  passaggio 
aUraverao  lo  zucchero  e aulleci)anu  coaj  ' 

I operazione.  Allora  non  occorre  più  cha 
una  picculiuima  quantità  di  nuovo  alcoo- 
[la  par  ottenére  lo  zucchero  perfellamenfe 
bianco.* 
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Il  vaolaggio  di  qnesto  metodo  coo- 
»iste  nel  teparnrc  totalmente  la  melassa  o 
il  stroppo  dall»  toccherò  crUlallittalo, 
senta  ditdoglierne  sensibilmente,  mentre 
|ter  ottenere  lo  stAio  grado  di  bia^cliet- 
ta  col  terraggio,  è ioeritabile  di  disciorre 
da  on  teripa  ad  un  quarto*  di  toccherò 
cristaUittato. 

Lo  toccherò  fuso  dalPacquo  del  ter- 
raggio, in  vero,  non  è perduto,  ma  quando 
SI  rìenoce  il  stroppo,  il  calore  necessario 
per  ridurlo  alla  coosistenta  conveniente 
nciiUera  sempre  una  certa  quantità,  la 
quale  considerasi  quale  melossé  c peinle 
almeno  i tre  quarti  del.  suo  valore. 

Il  pane  di  tucchero  trattato  coirai* 
conlc  è perfetto,  e può  venderai  sei  gior- 
ni dopo  la  cottura  del  airuppo  che  serri 
a formarlo  ; quello  raffinato  col  terraggio 
non  sì  mette  io  vendita  che  dopo  cin- 
quanta giorni  area,  segopido  i melodi 
usati  nelle  ralBoerie.  In  getierale  il  raffi- 
naménto esige,  a termine  medio,  da  due 
8 tre  mAi,  perché  tutte  le  preparationi 
non  si  succedono  senta  qualche  perdita 
di  tempo. 

Il  solo  raotiggin  della  soUecitudioe 
sarebbe  dì  per  sé  molto  importante,  per- 
ché sì  eviterebbe  il  ptfricolo  degli  avveni- 
menti (mlìlìd  che,  come  ti  é veduto  altra 
rolla,  mutarono  da  un  punto  alP  altro  il 
valore  degli  zuccheri  e cagionarono  la 
mvioa  dì  molli  fabbricatori. 

. Resta  n dimostrare  che  questo  me- 
todo aiir  alcoole  non  è più  dispendioso 
degli  altri  ; Derosne  dimostrò  ansi  che 
io  é^  peno,  supponendo  che  occorresse 
un  decimo  del  peto  dello  cuccherò  di  al- 
ciK>le,  c che  lo  metà  andaste  perduta  pel 
dopuramento  dello  cùcchero  greggio,  e 
;iinrocttefido  che  nel  raffinamento  la  |ler- 
dila  totale  di  olcoole  fosse  di  un  \ per 
loo  del  peso  dello  luccbéro  cosi  depu- 
tato, perdita  che  sorebbe  facile  non  ol- 
trepassare, massime  oVéndo  la  precsneio- 
Ile  di  se|iar8re  con  un  leggiero  tflfraggio 
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il  stroppo  alcrrtilicn  interpoliti  net  pani, 
li  valore  delPalcoole  inoltre  gioroalmeote 
ribassa  per  la  grandissima  quantità  che  se 
ne  ottiene  presentemente  fcrmeolando  U 
fecole^  le  melasse,  le  schiume,  ec.,  il  che 
rende  questo  metodo  più  facilmente  ap- 
plicabile. Il  solo  ostacolo  che  ti  oppose 
• questa  ingegnosa  inventione,  fu  la  ga- 
bella esistente  a Pari^  sui  rboiumi  del- 
1*  alcoole,  la  quale  non  sarebbe  stato  im-* 
possibile  dì  far  togliere,  a favore  di  que- 
sta fabbricazione,  come  se  ne  el>be  on 
esempio  nella  Lcilitazione  accordata  per 
r oicnule  usato  nella  fabbricaziime  del 
SOLFATO  nt  ciinii!iA.  Peraltro  qitett<f  me- 
ludo  di  depurazione  ha  Ìo  té  il  conliono 
perìcolo  iV  un  tnccixlio.  L'  aria  dei  gra- 
mi e delta  stufa  può  trovarsi  talmente 
cerici  di  vapori  alcoolìci  da  essere  in- 
frammabile  ; io  coosegneoaa,  la  6amma 
dì  una  sola  lampana  o di  on  focolare  ba- 
sterebbero a cagionare  ooa  combustione 
generale.  Un  simile  pericolo  bastava  • 
spaventarci  roanifalturì.  Non  sarebbe  per* 
altro  impossibile  di  evitare  qualunque  ac- 
cidente; massime  col  riscaMamenlo  a va- 
pore, col  quale  si  può  tener  interamente 
separato  il  fornello  che  produce  il  vapora 
da  tinti  i Kioghi  nei  quali  mettcsi  in  ope- 
ra r olcoole,  proibendo  severamente  qua- 
lunque lavoro  di  notte,  P inlrodutione  di 
ogni  turpe  ariifiziale  e di  qualunque*  met* 
to  di  accensione. 

Ulteriori  tentativi  si  sarebbero  to* 
iraprcsi,  per  veriGcare  gllmporianti  van- 
taggi di  ottimerg  io  otto  giorni  lo  stesso 
lavoro  cui  oc  ncrorrono  ordinnriacnenfe 
sessanUcinqne  e settanta  , c rtenpemre 
un  valore  di  un  ai5  per  loo  sullo  zuc* 
chero  che  rimane  disciolto  col  terraggio 
ordinario,  se  Poso  del  carbon  di  osso  non 
avesse  offerto  simili  vantaggi  in  altra  ma* 
nìera.  Ora  riprenderemo  la  serie  delle 
opcraziuDÌ  ordinarie  del  raffinaoMOto. 

Siiiftì  o (lisecca%ion4  dello  téeche- 
ro.  (juesP  operaiiooe  ha  per  oggetto  dà 
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togliere  tutta  I'  acqua  del  siroppn  fluido 
inierposto  tra  i rrìstaUi;  ti  fa  in  una  stu* 
tà  0 seccatoio  a corrente  d'aria  calda, 
della  cui  costmxiooe  passiamo  a descri- 
Tcre  le  particolarìtii. 

La  slufii  trorasi  ordinarìameole  al> 
r estremità  della  raffineria  opposta  alPof- 
fldaa  delle  caldaie  e dd  flltrì,  e meglio 
anche  nella  parte  media  dd  granai,  aflio- 
chè  lo  suechero^  procedendo  daU'  offici* 
fia  alla  stanra  ddle  forme,  da  quella  ai 
vari  granai,  p<Mcla  di  là  alla  ihiCa  seou 
interroaioiie,la  mano  d'opera  pel  traspor* 
to  riesca  meno  costosa. 

La  stufa  ha  la  forma  d' un  parsici* 
topipedo  rellsogolare,  di  dieci  metri  circa 
di  lato  ; è utile  che  i muri  siano  ben  co* 
slmili,  di  materiale  poco  igrometrico,  per 
non  essere  permeabili  all'  umidità,  e che 
non  siano  soggetti  e disperdere  il  calore. 

Alcune  tarolette  o graticci  oriaaoo* 
tali  troTonsi  disposti,  alla  distanza  di  9 
decimetri  gli  uni  dsgK  altri,  per  tutta  Pal- 
texxa  della  stufa,  formando  così  da  otto 
a dodici  piani.  Affinchè  questi  graticci 
abbiano  la  solidità  necessaria  per  resìste* 
re  all'  axione  quasi  costante  delf  aria  cal- 
da ed  umida,  sono  costruiti  con  traTicelli 
«piadrangolari  di  quercia,  di  a centimetri 
(li  lato,  i quali  si  appoggiano  da  no  capo 
sopra  forti  beccatelli  ingessati  nel  moro, 
e dall'  altro  sopra  traTÌcelii  sostenuti  da 
irari  ugualmente  di  quercia  piantate  per* 
peodicoianacnle  d'  alto  in  basso.  Queste 
tavolette  hanno  la  longheita  d'un  metro 
e messo  alfintomo  delia  stufa,  sicché  re* 
sta  uno  spasio  moto  in  messo  a da* 
scuoa  di  esse  di  due  metri  io  quadralo, 
per  mettervi  dei  palchi  mobili  ed  agevo* 
lare  la  coUocasiooe  dei  pani  di  succbero. 

Ad  ogni  piano  della  stufa  vi  sono 
gU  osci  che  comooicano  coir  interno  dei 
diflereoti  granai,  affichè  da  questi  si  pos- 
sano porgere  ad  un  operaio  posto  nel 
metto  dei  graticci,  dei  pani  per  essere 
distribuiti  nella  stufa. 

Dii.  tT  Ai^r.^  24* 


Z U C I lai 

Lina  stufa  simile  della  mexsana  di- 
mensione che  abbiamo  indicata  contiene 
da  tre  a quattro  mila  pani. 

Un  CAM&iFESo  ad  aria  caìda^  po-  ' 
Ito  a pian  terreno,  viene  alimentato  di 
combosiihile  esternamente  , per  evitare 
che  si  introdocano  nella  stufa  ceneri  o fu- 
mo che  macchierebbero  to  toccherò. 

E coQveoieole  che  il  calorifero  ter- 
mini a volta  ed  abbia  condotti  di  calore 
tutto  all'  intorno  delle  pareti,  alPoggetto; 

I che  V aria  calda  venga  snd^visa  e 
portata  sotto  i graticci  carichi  di  zucche- 
ro ; 3.^  che  petti  di  tucchero  staccali 
non  cadano  sol  calorifero  e non  si  cara- 
meltztioo  (1).  Ordinariamente  io  uno 
degli  angoli  deUa  stufa  vi  è la  canna  del 
camino  costruita  di  buooi  mattoni  di 
sottili  pareli,  e ben  cementata  : essa  tras- 
porta il  fumo  al  di  fuori,  e contribui- 
sce a riscaldar  l' aria  interna.  Una  o due 
aperture,*  che  chiudonsi  a volontà  più  o 
meno,  della  estensione  totale  di  circa  80 
centimetri  quadrali , trovansi  praUcate 
verso  il  soffitto  della  stufa. 

Disposiwone  dei  pani  di  %ucchero 
nella  stuja.  Allorché  i pani  di  zucchero^ 
terrati,  sgocciolati  td  asciugati,  come  ab- 
biamo detto,  sono  distribuiti  sui  graticci, 
si  comincia  a riscaldar  moderatamente,  to 
maniera  che  la  temperatora  delParia  non 
ginogo,  net  primi  giorni,  olire  ai  a 5",  poi 
si  porta  a grado  a grado  a 3o%  fino  al 
sesto  giorno. 

Verso  questo  momento  la  disecca* 
siooe  giunge  al  tuo  termine  ; ciò  si  rìco* 

(1)  Accadde  pare  talvolta  che  un  tavo- 
lalo troppo  debole  o caricato  eocessits*  < 
mente  cadde  sulla  specie  di  braciere  gros- 
solano di  ghisa  totlora  adoperato  io  mol- 
tissime fabbriche;  lo  tncebero  ed  il  legno 
trovandosi  a ooolatlo  con  soperficie  roventi 
SI  accesero  « bentosto  il  fuoco  appitscossi 
a lolla  la  stufa.  Con  un  buon  calorifero 
avfiluppato  d'  ogni  parla  d'  un  doppio 
invoglio.  Dal  qnala  passi  l'aria  calda  io 
moto,  questa  disgrazia  non  é più  da  temersi. 

*4» 
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nosco  dalla  tooorìtà  d«l  pane,  tonalo  so- 
pra Qoa  maoo  e percos^  eoo  uoa  chiàfo 
dair  altra,  noocbè  dalla  sua  darexaa  che 
dove  essere  tale  che  lo  S4iochoro  . resista 
ad  uoa  Curie  pressione  deirooghìa.  AUor* 
cbè  i piani  di  sucebero  Irovausi  in  questo 
iUto,  coovieoA  rìtrarli  daUa  stuia  \ si  la- 
sciaoo  raffreddare  leutameote,  por  tinore 
che  no  raffreddamento  troppo  pronto  oe 
alteri  la  solidità,  al  quale  oggetto  prima 
di  levarli  della  stule  si  tralascia  di  farvi 
fuoco  per  un  giorno.  I pani  allora  sono 
io  istato  (li  estero  avvolti  di  carte,  o si 
portano  a tale  oggetto  nella  slaosa  a ciò 
destiruita. 

Tutti  i pani  sì  rìoevooo  e si  pon- 
gono leggermanto  sopra  tavolo  rìcopeiio 
d*  un  poooolaoo  teso  ; ti  mettono  a parte 
quelli  che  trovaosi  rotti  insieme  • quelli 
rpacchisti,  dopo  averne  levata  la  parte 
colorila. 

Alcuni  operai,  dopo  essersi  lavate 
ed  aMiugale  la  mani,  si  occupano  allora 
a coprire  di  carta  i pani  interi  : a questo 
oggetto,  prendono  un  fi»glio  di  corta  at- 
sorrg,  e sopra  questa  naettooo  un  altro 
fòglio  di  carta  d'  un  bianco  grigiaslro  ; 
stendono  sopra  il  pane  in  cpaniera  che 
U punta  oltrepassi  la  metà  della  luo- 
ghexsa  della  carta,  e la  sua  baso  si  trovi 
nel  messo  di  essa  ; lo  avvolgono  di  carta 
rotolandovi  intorno  i fogli  doppi,  prima 
preti  da  un  angolo,  poi  dall'  altro,  li 
piegano  sulla  base,  raddnssano  il  pane 
su  questa  base  e lo  beltonn  sulla  tavola. 

Si  termina  P inviluppo  con  una  eof- 
6a  o cartoccio.  A (ale  oggetto,  stendesi 
un  mesto  foglio  di  carta  assurra,  ouper- 
to  ooo  messo  foglio  dì  carta  bianca  ; si 
pone  la  tetta  del  pane  sopra  un  angolo 
del  doppio  foglio,  si  ruotola  fino  alPoIlro 
angolo,  si  raddrissa,  a si  schiaccia  con 
un  colpo  della  mano  latta  la  carta  che 
eccede  V altessa  del  cono. 

Il  pane  coperto  di  corta,  si  lega  con 
is|H)go  : un  operaio  avvolga  T estremilù 
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dello  spago  intorno  all'  indice  della  ma- 
oo destra,  prende  colla  stessa  mapo  e 
ioclina  un  poco  la  punta  del  pane,  passa 
colla  maoo  sinistra  to  spago  sotto  la  ba- 
se, lo  riconduce  verso  la  punta,  lo  dirì- 
ge di  nuovo  sopra  la  base  ad  angolo  ret- 
to col  primo  giro,  a lo  riporta  verso  la 
punta,  IO  ferma  facendo  girare  il  pane  e 
formando  cosi  un  nodo  a spirale  colla 
prima  estremità  avvolta  intorno  al  sno 
dito,  passa  1'  estremità  dellp  spago  sotto 
ODO  di  quelli  m croce  \ poi  taglia  1’  altra 
parte  ebe  ollre|Mssa  la  poola. 

I pani  coti  avviloppsti  e legati  si 
mettono  nei  magassinì  fra  i doe  ritti  di 
nna  gsbbia  di  legno  stesi  gli  uni  sopra 
gli  altri  punta  contro  punta,  il  primo  col- 
la punta  verso  il  fondo  della  gsbbta,  U se- 
condo colla  punta  al  di  fuori. 

Si  fb  uso,  peni'  inviluppo  esterno, 
di  carta  assurra,  o di  carta  violetta  ; que- 
st' ultima  ordioarìamenle  si  preferisce  per 
avviluppare  lo  toccherò  più  bianco.  Il 
punto  essensiale  pel  venditore  si . è che 
il  peto  della  carta  paghi  la  gabella  ( V. 
più  iononsi  le  lare  ammesse  pagli  auc- 
eberi  raffinati  e greggi  ) j i compratori 
osservino  che  questo  peso  noo  sia  ecce- 
dente, e te  quisiioni  io  tale  proposito  si 
giudicane  di  arbitri. 

I prodotti  della  rarQoeria  si  distio- 
guonn  in  Francia  coi  nomi  di  lomyi^  ba^ 
itardiy  melasse.  I (re  primi  tono  sucebe- 
rì  dr  minor  valore,  che  è più  utile  ven- 
derli semplicemente  sgocciolati,  ovvero 
più  o meno  (errati,  di  quello  che  con- 
vertirli, con  un  raffinamento  ulteriore, 
io  pani  di  tuccliero  raffinato.  Per  otte- 
nere qneato  si  sopporterebbe  una  tal  per- 
dita, che  ooo  verrebbe  compensala  dal 
maggior  presso  dello  sncebero  raffinato. 

Neltc  grandi  città,  questi  prudotU 
inferiori  si  vendono  uinmenle. 

II  lavoro  dei  siroppi  varia  secon- 
do il  fina  propostosi  ; ordioorìamente 
per  ottenere  begli  suceberi  lompi,  dopo 


z u c 

aTcradoparato  nalle  prime  opemiooi  dei 
rafEaameDtu  no  Urxu  o la  metà  dei  ai- 
ruppi  igacciolati  dalle  (orme,  ti  verta  il 
rimaneole  io  una  caldaia  da  cbiaridcare, 
eoo  altri  tiroppi  non  leparati  collo  iguc- 
ciolameolo,  ma  vergiai  ; ti  aggiunge  col 
initeaglio  ooa  eguale  quantità  di  zucche- 
ro greggio,  e tanta  acqua  da  ottenere 
una  toluzionc  che  tagni  a caldo  3o^  ; li 
chiariBca  con  4 ■ 5 per  tuo- di  carbone 
animale  fino,  poi  ti  filtra  attzavrrio  il 
' carbone  io  grani  ( 1 a a 1 5 ^ 100  ).  Si 
b cuocere,  ti  porta  al  rafrigeratorio  coi 
metodi  già  detcritti,  avendo  cura  dì  con 
centrare  e ciittalliitare  in  grani  tanto 
più  quanto  maggiormente  acarieggia  la 
materia  eriitalliztafaile. 

Si  mette  a cristallizzare  colle  pre- 
cauzioni indicate,  a difierenza  che  ti  ver- 
ta io  forme  di  maggior  grandezza  dette 
Jorme  da  lómpi,  della  tenuta  di  dre^  3o 
chilogr.  di  zucchero  cotto,  18  di  zuc- 
chero templicemente  sgocciolata  ( lompi 
verdi  ),  e la  a 1 4 di  lompi  terrati,  ac- 
condo  che  la  punta  è imbianchita  più  u 
meno.  Non  ti  agita  che  una  sola  volta 
nelle -forme  grandi,  ti  lascia  critlallizzare 
da  un  giorno  all'  altro,  ti  pratica  nella 
punta  un  buco  tino  alla  profondità  di  7 
ad  8 centimetri,  con  un  punteruolo  ba 
gnato,  poi  ti  mette  a tgocdolare  nel- 
le forme,  il  che  dura  da  cinque  a m 
giorni,  e ti  opera  ordioariemente  nel 
purgo  (lala  riscaldala)  senza  rinnovarne 
d'  aria',  a 90  o 99°  (1)  ; ti  tratpucUqq 
nei  granai  per  toltometlerli  al  lerraggio  ; 
i fondi  ( vale  a dire,  I’  incavo  che  retta 
alla  base  del  pane  premuto  nella  forma  ) 
ti  riempiono  con  zucchero  preso  da’q|^- 
tre  forme  igocdolate. 


(1)  Qoettt  temperatura  anmenta  la  fluì 
diti  dei  airoppi  ed  agevola  il  loro  sgoecio- 
làmento;  i anche  oecetaario  agli  zuccheri 
raffinali  troppo  colti. 
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Si  lascia  seccare  la  superficie  per 
OD  gioruo,  ti  coprono  le  basi  della  forme 
di  ODO  tirato  di  doe  centimetri  di  terra. 

Il  giorno  dopo  ti  empie  con  un 
centimetro  di  terra  il  vuotò  prodottovi 
oella  notte,  ec. 

Allorché  i lompi  ricevettero  due 
volle  la  terra  a veooero  ritcaldeti  per 
cinque  a ni  grami  nel  purgo,  ai  esami- 
nano od  modo  che  abbiamo  più  addietro 
iodiealo,  dopo  averli  laecieti  raSreddare 
per  un  giomo,  eoeiocchè  i peni  ti  conto- 
lìdioo.Si  tagliano  tolta  la  parti  dalle  punte 
dai  pani  che  rettano  anoor  pregne  dì  ai- 
roppo  colorilo,  ti  fiono  seccare  nellu 
stufa  e ai  vendono  in  quello  stelo  cui 
nome  di  aaecheri  melis.  Il  pane  cosi 
troncato  seccasi  nel  granaio  per  un  gior- 
00,  poi  nella  slnfa,  avvolto  in  doppia  ^ 
carta  grìgie,  e vendasi  eolio  il  nome  di 
ìempi  u lompi  lerrali. 

Si  preparano  larvulla  i lompi  eoo 
miscoglio  delle  due  quantità  di  simppi 
indicali  superiormente,  chisrificeti  e fil- 
trati col  carbone,  senza  aggiungervi  lac- 
cherò greggio  ! io  qoeeto  ceso  princi- 
pelmente,  è vantaggioso  vendere  il  pro- 
dotto oon  terreto,  ma  bene  sgocciolato  e 
iecoo*aatt<^il  nome  di  lompi  verdi. 

Sjl^endonà  sotto  il  nome  di  pèni, 
grossi  pani  imbìsnrbili  fino  aiffi  poola 
con  tre  lerraggi,  pel  resto  preparati  come 
i lompi. 

Gli  anccheri  conosciuti  col  nome  dì 
bastardi,  si  ottengono  Irauindo  alla  atei- 
sa  maniera  i tiroppi  vergini,  cioè  non 
provenienti  dallo  sgocciulamento,  e quel- 
la parte  di  sìroppi  sgueciulati  che  noo  vi 
carìcaDo  di  nuovo  nelle  caldaie  di  con- 
centrazione ; deodo  loro  dne  lerraggi 
che  imbiancano  la  metà  o i dot  terzi 
dei  grosai  pani,  i quali  si  sgoecìoboo  e 
si  seccano  nella  stufo  riscaldala  a 35  gra- 
di orca,  vendendoli  in  tale  alito.  Tal- 
vislta  ti  rompono  i bastardi  battendoli 
oon  un  piocolo  maglio  su  di  una  grata 
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patta  sopra  una  casta,  e ti  vendono  tolto 

il  nome  di  titcchero  Urroto. 

I liroppi  vergini  e più  o menu  di 
quelli  tgocdoitti  dai  lampi  e dai  bastar- 
di, concentrati  immediamente  nella  cal- 
daia a bilico,  in  qnella  di  Taylor  o di 
Roth,  criilalliiuli  in  grani  io  gran  jiaita 
nei  refrìgeratorii,  poi  metti  a critlallia- 
xare  nelle  forme  bastarde  tenu  agilaaio- 
ne  danno  cristalli  poco  aderenti,  che 
bene  sgocciolali,  ti  vendono  tollo  il  no- 
me di  mascabali,  come  indicammo  in- 
periormcnle  ; quella  è una  torta  di  anc- 
chcro  non  rallinatu,  o,  come  dicono  ì 
Francesi,  di  cassonada,  che  non  sarebbe 
vantaggioso  di  ralGnare,  mentre  i con- 
sumatori lo  preleriscono  allo  tucchero 
greggio,  perchè  non  contiene  sabbia  nè 
altre  materie  straniere. 

Per  otienare  più  bella  questa  qua- 
lità di  tucchero,  si  chiarificano  e ti  fel- 
trano i siroppi  vergini  col  carbone  ani- 
male. Talvolta  ti  uniscono  gli  uiccheri 
melis  alle  cotta  degli  toecherì  maacabati, 
versando  questi  in  un  colatoio  ( Jig.  31, 
Tavola  CCLXX),  contenente  questi  tuc- 
cberi  e adattalo  sopra  il  grande  refrige- 
ratorio. 

Lo  sgocciolamento  dei  ihatcabati  ti 
fa  nel  purgo,  riscaldalo  a poc^  a poco 
fino  a 40°,  per  1 5 a 3u  giorni. 

Si  riconosce  che  i mascabati  tono 
abbattanta  purgali,  esaminandoli  sopra 
nn  disco  di  legno,  e riconoscendo  te  la 
punta  impregnata  di  tiroppo  non  giunge 
ad  un  decimetro  di  lunghetta.  Queste 
punte  si  tolgano,  si  frangano  i mascabali 
e mettonsì  in  barili,  nei  quale  stato  ti 
pongono  io  commercio. 

La  parte  fluida  sgocciolata  dei  ma- 
acabati,  allorché  forma  il  residuo  di  bolle 
materie  trattale  diligentemente,  e mas- 
sime quando  i siroppi  ti  tono  potuti  rac- 
cogliere e lavorare  ogni  giorno,  può  dare 
nn'  altra  critlallitxstiooe,  oiaisime  ter- 
veodoti  per  la  couceotratione  dell’  ap- 
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parato  di  Roth  , facendo  ben  criataNit' 
tare  in  grani,  poi  cootolidare  e tgoceiu- 
lare  nel  purgo.  Lo  tucchero  grasso  coti 
ottenuto  ti  b entrare  iKÌIa  caldaia,  per 
la  compotitioae  dei  siroppi  che  ti  chia- 
rificano pei  lampi  o pei  bastardi. 

Terra^o  dei  mascabati.  Alloreliù 
il  favore  commerciale  lo  richiede,  questa 
operatione  ti  fa  nelle  raSinerie,  nella  nso- 
niera  tegnente. 

I mascabali  che  ti  vogliono  terrave 
devono  offrire  una  grana  più  fitta  dei 
mascabali  ordioarii  ; a tale  oggetli>,  ai 
nniscono  insieme  dei  siroppi  sgocciolali 
dalla  forme  meno  abbondanti  con  altri 
più  abbondanti  di  tuccberi  cristallitta- 
bili.  Il  mitcuglio  di  questi  siroppi  ti  può 
chiarificare,  filtrare  o tgocdolare,  come 
dicemmo  degli  altri  mascabati.  Trava- 
sando le  cotte  tuccessivamenle  dai  [lic- 
coli  refrigeratori  nei  grandi,  conviene  me- 
scervi, facendoli  passare  io  un  colatoio, 
le  cime  dei  pani  bastardi,  le  quali  ser- 
vono ad  aumentare  la  crìsttUixuxiunc. 

La  parte  fioida  iocristalliaiabile  ri- 
masta da  qumle  diverse  crittalliiuaioni 
costiloisce  la  melassa.  Metta  questa  in 
barili  ben  connessi,  solidamente  cerchia- 
li, e coi  fondi  iogessati,  sì  spedisce  ai  ni- 
STiLLSToai  od  ai  fabbricatori  del  pane 
con  melassa,  simile  a quelle  ciambelle  det- 
te tra  noi  rotifortini.  . 

Le  forme  cunleoenti  i mascabali 
pire  ali  mellootì  nel  granaio,  furandone 
la  ^ola,  e ti  preparano  per  lerrarli,  nella 
quale  operaaiuoe  edoprssi  una  terra  più 
coosisleote,  affinché  l’ acqua  eoli  con  più 
leoteaia. 

Dopo  aver  avuto  un  ierraggio,  e 
di  rado  due,  toglievi  la  terra,  e ti  partano 
le  forme  a sgocciolare  nel  purgo,  ove  ti 
lasciano  otto  a dieci  giórni  ; ti  meilono 
poi  a railreddare  uno  o due  giorni  io  un 
granaio  ; poi  ti  esaminano  sopra  un  ceppo 
per  islaccame  col  taglio  d’  un  calcatoio 
la  cima,  cioè  tutta  la  parta  colorita  che  è 
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verio  la  ponte.  Questo  toccherò  i ooa 
surla  di  m$lis  di  seeooda  e di  lena  qua- 
lità. I mascahati,  io  tale  stato,  si  espoo- 
goDo  air  aria  nel  purgo  alla  temperatura 
di  30  a 3$  gradi,  per  cinque  o sei  gior- 
DÌ)  tempo  necessario  perchè  acquistino 
* una  sufGcieote  coosisteoaa  ; a tal  modo 
diveogOQO  più  smerciabili. 

1 tiroppi  rimasti  mascabati  si  ado- 
praoó  per  la  fabbricazione  di  noori  ma- 
scabati ; talrotla  si  ooiscooo  ad  altri  si- 
ruppi  vergini,  quando  questi  sembrano 
aocer  suscettibili  di  cristallizzare,  e se  ne 
ottengono,  con  chisriòcazioni  o 6llra- 
zioni  sol  carbone  in  grani,  dei  mascabati 
di  seconda  qualità. 

Si  potrebbe  forse  trarre  qualche 
vautaggio  da  uua  depurazione  spontanea 
degli  zuccheri  grassi  ottenuti  dalie  ulti- 
me cristallizzazioni  ; io  fatto,  d riuscì 
bene  in  un  lavoro  di  barbabietole  da  noi 
continuato  per  quattro  anni  \ la  si  otte- 
neva ponendo  un  vaso  pieno  d'  acqua 
sopra  il  calorilero  del  purgo,  nel  qual 
modo  r aria  carica  di  umidità  depooeva 
sulla  pasta  dei  pani,  no  umidore  che  di- 
scioglieva e separava  la  melassa  aderente 
ai  cristalli.  Era  facile  aumentare  « dimi- 
nuire la  quantità  d'  acqua  evaporata,*  a 
proporzione  ebe  i pani  erano  più  o meno 
secchi. 

, Un  mezzo  analogo  applicato  ad  una 
prima  depurazione  degli  zuccheri  greggi 
consiste  nel  porli  in  grandi  casse  a dop- 
pio fondo  disposte  in  una  cantina  : P n- 
loidità  naturate  del  luogo  depune  a po- 
co a poco  deir  acquo  sullo  zucchero,  e 
determina  la  formazione  d'  un  siroppo 
colorito  che  cola  attraverso  la  massa, 
passa  per  un  tesso  lo  teso  sopra  il  doppio 
fondo,  ed  entra  in  un  serbatoio  inferiore. 

Lo  zucchero  cosi  depurato  si  raf- 
fina meglio  e dà  pani  più  bianchi  ; d' al- 
tro canto,  il  siroppo  che  se  ne  separa, 
trattalo  col  carbone  animale,  fornisce  dei 
bei  mascabati. 
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Diversi  raflìoatorì  s^tiirono  quello 
metodo,  che  per  altro  non  venne  gene- 
ralmente adottalo,  perchè,  forse,  le  spe- 
se in  mano  d'  opera,  fitto,  interessi  e con- 
sumo d'  utensili  pareggiava,  se  pure  non 
oltrepassava,  P utilità. 

Disersi  altri  mezzi  vennero,  con 
più  o meno  riuscita,  applicati  in  grande 
alb  depurazione  degli  zuccheri  greggi  ; 
gli  iodicheremo  al  solilo,  tn  poche  pa- 
le, dovendo  la  loro  importanza  diminuire 
a proporzione  che  aumenta  il  migliora- 
mento degli  zuccheri  greggi  dei  nuovi 
metodi,  pei  quali  dimioutrà  oocor  più^ 
la  quantità  degli  zuccheri  di  qualità  infe- 
riore. 

Preparatione  degli  tuceheri  fasi. 
Io  quest*  operazioue,  Io  zucchero  greggio 
ti  fonde  col  vapore  o col  fuoco  diretia- 
menle  applicato,  e eoo  pochissima  acqua 
ad  una  temperatura  inferiore  a quella 
delP  ebolliziooe  ; tutta  -b  messa  deve 
conservare  una  consistenza  quasi  pasto- 
sa, ed  una  grande  qùootilà  di  cristalli 
tndisciolli  ; si  fa  colare  immedialameote 
in  grandi  forme,  sì  lascia  cristallizzare  e 
purgare  lo  zucchero  come  abbiamo  det- 
to rìspello  ai  bastardi.  Lo  zucchero  sgoc- 
ciolato che  ne  proviene  usasi  nel  raffina- 
meoto  o nelb  fabbricazione  dei  lompi; 
t stroppi  provenienti  dallo  igoccioUmvnto 
si  noìscoDO  ai  miscngli  sopra  indicati  per  ^ 
la  preparazione  dei  mascabati.  Allorché 
si  trattano  così  zuccheri  viscidissimi,  ba- 
sta aggiungere  un  otto  a dieci  per  loo  di 
acqua  nella  fusione. 

Depuraxione  degli  iuecheri  calìa 
spremitura.  Abbiamo  già  dato  qualche 
descrizione  delle  operazioni  di  tal  genere, 
trattando  della  fabbricazione  degli  zuc- 
cheri di.  barbabietole  cristallizzati  nella 
stufa.  Fougues^  nel  iSio,  e Taylor,  nel 
1 8 1 5,  avevano  già  indicato  nn  metodo  di 
depnraitone  analogo  : esso  consiste  nel- 
Pnmeltar  leggermente  gli  zuccheri  greggi, 
cori  semplici  aspersioni  di  acqua  mode- 

I 
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TiitiisiiM,  poi  sutlonielirrli  a freddo  in 
tacchi  di  tela  forte,  alleroali  in  pila  con 
graticci,  all’  bxIooc  graduata  d’  un  torchio, 
idraulico.  I tiroppi  tpremuti  ai  trattano 
come  dicemmo. 

Depura%ione  tema  fuoco  neìle 
Jbrme.  Poutel  di  Marsiglia,  che  pubblicò 
un  Manuale  tul  lallGnamentn  degli  xuc- 
cherì,  indicò  il  leguente  metodo  semplice 
che  sembra  avere  riuscito  : si  stende  so- 
pra un  pavimento  ammattonato  lo  ttic- 
chero  greggio,  lo  si  asperge  d'acqua  con 
una  scopa  flessibile,  lo  si  mesce  bene  con 
. una  pali)  di  ferro  ; d’altro  canto,  mettesi 
al  fondo  delle  grandi  forme  un  pugno  di 
paglia  lavata  : si  empiono  le  forme  di 
questo  succhero,  e si  mettono  a sgoccio- 
lare nel  purgo. 

DepurationecolCaleoole.Jiel  1808, 
Bournistac  indicò  Iq  purificaxione  dello 
zucchero  di  uva  coll’  alcoole,  che  renne 
perfezionala  e applicata  àe  Derotne  agli 
zuccheri  di  barbabietole  e di  cannamele 
(V.  piò  sopra  la  descrizione  di  questo 
ingegnoso  metodo  ). 

Dtpuratione  col  vuoto.  Questo  me- 
todo ti  trasportò  dairinghillerra  io  Fran- 
cia, e venne  applieato  in  grande,  io  ambi 
i paesi,  secondo  alcuni  vantaggiosamente, 
secondo  altri  no.  Sembra  che  questo  me- 
todo verrebbe  più  utilmente  che  altrove 
applicato  in  America  alla  depurazione 
degli  zuccheri  greggi,  giacché  con  etto  ti 
eviterebbero  le  spese  del  trasporto  delle 
melasse,  il  cui  valore  poco  imporla,  e la 
alterazione  cui  soggiace  lo  zucchera  nel 
P«f  le  quali  producesi  gran  co- 
pia di  materia  ioerislalUzzabile  ed  igro- 
metrica (i). 

Due  sorta  di  apparali  si  costruiro- 
no per  la  purificazione  degli  zuccheri  col 

(1)  Abbiamo  dimostrato  che  gli  ztic- 
chcri  greggi  ed  anche  lo  zucchero  biaoco 
terralo  couteugooo  uoo  zucchero  li<|ui<lo 
ploralo  molto  igrometrico,  solubile  ucl- 
I alcoole,  e che  risolta  muta  dubbio  da 
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vuoto.  Quello  che  produceva  il  vuoto 
ooll'altemativa  coodetuazione  del  vapo- 
re, entro  due  sfere,  consumava  troppo 
calore,  e,  quantunque  di  semplice  cos tra- 
zione, non  può  riuscire  utile. 

L'altro  apparato,  ti  usò  io  Inghil- 
terra, poi  nelle  Colonie,  da  ultimo  in  Fran- 
cia, ed  è composto  essenzialmente  di  fil- 
tri piatb  (di  8 a 1 o pollici  di  profondità 
e ddl’estensione  di  5 piedi  in  larf^ezzo, 
e di  5 a 6 m lunghezza  ),  al  fondo  dei 
quali  vi  i una  tela  metallica  tesa  sopra 
un  telaio  e sostenuta  da  traverse,  nella 
quale  vi  é uno  spazio  libero  che  consn- 
nica  a volontà,  mediante  dei  rubinetti, 
con  trombe  pneumatiche  muste  da  uiu 
macchina  a vapore. 

Lo  zucchero  greggio  leggermente 
iimelhilo,  si  stende  sulla  tela  metallica,  ti 
tàlea  un  paco  e ti  livella  ; indi  si  apre 
la  comunicazione  colle  trombe,  le  qu.ill, 
vuotando  l’aria  inferiore,  producono  alla 
superficie  superiore  una  forte  pressione 
dell  atmosfera  5 l’aria  introducendosi  con 
forza  tra  gli  iiiterstizii  dello  zucchero  stro- 
fina le  tuperfiae  dei  crìttaHi  e trae  seco 
il  siroppu,  che  ne  lordava  le  facce  me- 
diante alcune  leggere  aspersioni  di  acqua, 
e drizzando  e raschiando  le  parti  ove 
formanti  cavità,  sì  perviene  fai-ilmente  a 
imbianchire  lo  zucchero  pro'ntamente.  U 
siruppo  Colorilo  che  attraversa  il  filtro, 
cola  in  serbatoi  chiusi,  dai  quafi  si  trae, 
dopo  terminata  la  depurazione  dello  zuc- 
chero e chiosa  la  comunicaziooe  fra  le 
trombe  ed  il  filtro. 

L’ azione  della  macchina  può  esse- 
re continua,  poiché,  mentre  una  serie  di 
filtri  depura,  un’  altra  serie  ti  carica  di 
zucchero  e si  prepara  olb  depurazione. 

Lo  zucchero  imbiaochito  puossi 

un’alterazione  dello  zocchero  cristallizzalo. 
Abbiamo  pure  mostralo  che  il  prodotto 
detta  getatina  alterata  da.  una  temperalora 
assai  alla  diviene  anche  essa  alla  stessa 
guisa  molto  igrometrica. 
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««portar*  ad  uqa  «tufi  asui  mite,  «ojn'a 
gnodi  slacci  di  tda,  pcn  metterlo  in  oom> 
merdo , o darlo  alla  raffinerìa  imme- 
diatamente. 

Una  circodansa  che  toglie  a questo 
metodo  gran  parte  del  vantaggio  che  sem- 
bra offiire,  è resistenza  di  corpi  stranie- 
ri insoliibili  (sabbia,  franunenii  di  legno, 
terra,  ec.  ) che  rimangono  nello  sncche- 
ro,  in  grande  quantità,  e la  cui  propor- 
lione  è ancora  maggiore  , per  la  minore 
porzione  di  maleiia  soluÙle.  Convien 
ijunque  ricorrere  al  raffinamento  ordina- 
rio, prima  di  mettere  questi  zuccheri  in 
consumo. 

feculenti  dèi  terraggìo.  Diversi 
incooTenienti  possono  risultare  dàlie  al- 
terazioni successive  che  prova  la  terra 
con  un  uso  prolungato , pel  che  convie- 
ne rinnovarla  più  o.meno  frequentemen- 
te secondo  le  stagioni. 

Alla  superficie  della  base  del  pane 
si  riuniscono  dei  fiocchi  albuminosi  coa- 
gulati nel  tempo  della  cottura,  ed  una 
parte  della  materia  grassa  ( borro  ) ado- 
prala  talvolta  per  impedire  al  siroppo  di 
spumeggiare.  Queste  due  sostanze , sepa- 
rate dalla  dissoloziime  della  parte  supe- 
riore del  pane,  si  attaccano  alla  terra  con 
cui  trovaosi  a contatto.  La  prima  (orma 
una  specie  di  lievito  che  metta  lo  zuc- 
chero in  fermentazione  (i),  per  cui  for- 
manti dell'acido  carbonico,  dell'  alcoole, 
dell'acido  acetico , che  si  esalano  e resta- 
no nella  terra  ; la  seconda  assorbe  deU 
1’  ossigeno,  e forma  degli  acidi  grassi  im- 
pregnati nella  terra  stessa,  coi  danno  un 
udore  ingrato  che  può  comunicarai  allo 
zucchero.  L’aggiunta  di  alcuni  centesimi 

(i)  Accadde  tslvotla  che  questa  fer- 
mentasione  propagossi  lieti*  inicnio  e prin- 
cipalraenle.  verso  la  punta  del  pane,  ove 
questo  è pili  umido,  c vi  printiisse,  nella 
stagione  r.alda,  bolle  di  ga,.  per  le  i|ualì 
lo  zucchero  diveniva  in  quei  punti  poroso 
o bucherato. 
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di  carìionato  di  calce  ndle  terre  pura- 
mente argillose,  diminuisGe  questi  inooo- 
venientì  saturando  1'  acido  acetico  e ^ 
acidi  grassi. 

In  tatti  r caù,  i utile  lavare  il  me- 
glio possibile  le  terre  che  servono  al  ter- 
raggio,  stemprandole  e decaolandole  per 
separarne  le  sostanze  straniere.  Un'  altra 
precaumone  conveniente  à quella  di  ra- 
schiare laggermeole  la  snperficie  infe- 
riore delle  caeiuole  rimaste  a contatto  col 
pene  prima  che  siano  del  tatto  secche. 
Ordbsrìamenle  la  stessa  terra,  ancorché 
diligentemente  lavata  dopo  ogni  terrag- 
gio,  non  serve  più  che  dieci  volle  ; essa 
può  allora  usarsi  nella  fàbbrica  di  mat- 
toni che,  quando  noo  contengano  car- 
bonato di  calce,  riescono  molto  reirst- 
lari  ; diseccala  e polverizzata  può  anche 
convenire  a migliorare  i terreni  ssffibiosi 
e leggeri. 

Oltre  le  varietà  dei  prodotti  com- 
merciali risultanti  dal  raffinamento  qui 
descrìtto  sinora  , si  preparano  anche  tal- 
volta, nelle  raffinerìe,  lo  zucchero  rtale 
e lo  zucchero  tapi. 

Zucchero  reale.  Si  distingue  con 
questo  nome  lo  zncchero  più  làaneo  e 
più  solido,  ottenuto  con  un  doppio  raf- 
fi mento:  osansi  neUa  sua  preporaiione  i 
pani  raffituti  e rolli  accidentalmente,  ai 
chiarificano  con  bianchi  d’oro  e si  aggiun- 
ge un  4 a 5 per  100  di  carbone  anima- 
le ; si  filtra  il  siroppo  che  ne  risalta  sul 
carbone  granellatò,  poi  sì  fa  cuocere  ra- 
pidamente. 

Il  rìroppo  per  la  preparazione  dello 
zucchero  reale  devesi  agitar  poco  nel  rir- 
frìgeratorìo  ; roperaiione  ti  fa  entro  le 
forme  medesime.  La  superficie  di  questi 
poni  vedesi  già  quasi  scolorita  nella  for- 
ma ; il  siroppo  che  ne  cola  ha  noa  leg- 
gera tinta  bionda  ; il  pane  esaminato  pri- 
ma dei  terraggìo,  è bianco  quanto  lo  zuc- 
chero raffinato  al  momento  di  metterla 
nella  stufa. 
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Lo  aacchero. reale  terra  due  vol- 
le; ti  fa  tgocciulare,  ti  itacca  a tre  ripre- 
te dalla  forma,  per,calcarreio  e compiere 
lo  igiicciolamenlo  ; 6nalmeote  meltcsi  il 
pane  io  una  ttuCi  o temperatura  dolce  e 
regalare. 

Lo  zucchero  reale  i d' un  bianco 
azzurrastro  bellissimo,  pesante,  di  grana 
lina  e di  cristallizzazione  compattissima. 
Col  carbone  granellalo,  ti  può  oggidì 
preparare  direttamente  Io  zucchero  rea- 
le collo  zucchero  greggio  di  bella  qualità; 
lusta  riservare,  a questo  uso,  tutto  il  ti- 
roppo  pochissimo  colorito  che  pasta  pel 
primo  terzo  o la  prima  metà  della  Ct- 
traziooe. 

Zticcltaro  topi.  Si  fabbrica  a Mar- 
siglia e in  altri  Inoghi  Io  zucchero  tapò, 
la  cui  bianchezza  i all’  incirca  uguale  a 
quella  dello  zucchero  ralGoato  : lo  ti 
prepara  coi  lompi  prima  di  diseccali!.' 
Si  granano  questi  grattugiandoli  con  un 
coltello  a due  manichi. 

Si  passa  lo  zucchero  coti  tminuz- 
zatò  (>er  uno  staccio  di  tela  metallica,  poi 
si  empiono  con  questa  polvere  umida 
delle  piccole  forme  bagnate  nell'acqua  e 
bene  sgocciolate  ; si  calca  lo  zucchero  nel- 
la forma,  riempiendola  a diverte  riprese 
con  un  pestello  a base  piatta.  Si  esami- 
nano i pani  disponendoli  da  sei  ad  otto 
sopra  una  tavola  che  portasi  così  carica- 
la uella  stufa. 

Queste  forme  bagnate  e tgocdulate 
servono  tuccettivameote  per  cinque  a 
sei  pani  soltanto.  Per  evitare  l'aderenza 
ilello  zucchero  si  bagnano  di  nuovo  le 
forme  dopo  che  servirono  cinque  o sei 
volle  prima  di  adoperarle  a preparar  al- 
tro zucchero. 

Si  mettono  in  islofa  i pani^  ti  co- 
prono di  carta  e si  legano,  come  od  raf- 
finamento ordinario. 

OOriremo  per  ultimo  alcune  notizie 
sulla-  qualità  e tulle  dimensioni  delle 
forme  da  zucchero  seooudo  le  località  ; 
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la  pratica  insegna  quali  ti.debbino  prefe- 
rire ; le  si  conoscono  da  alcuni  caratteri 
esterni.  Dalla  porosità  principalmente  di- 
pende la  buona  qualità  di  questi  vasi.  Le 
forme  troppo  porose  lasciano  trapelare 
un  poco  di  tiroppo,  per  cui  sdmrxiolano 
tra  le  mani  quanilo  ti  stacca  il  pane  dalla 
forma  per  esaminarla, o per  calcarvdo. 

Le  forme  devono  essere  ben  cot- 
te, Uscie,  ma  non  verniciate;  perchè  forte 
min  iscompartirebbero  tanto  ugualmente 
il  liquido  se  non  potettero  assorUrlo. 

Usanti  ndle  raffinerie  forme  di  sei 
grandezze,  che  distingoontì  io  Francia 
sotto  i nomi  seguenti. 

La  piccola  da  due,  ha  3g  centime- 
tri di  altezza  eia  centimetri  di  diametro 
alla  base. 

La  grande  da  due,  la  cui  altezza  i 
di  55  ceniimeiri  e il  diametro  di  i6. 

Qudia  da  tre,  ha  4 a centimetri  di 
altezza  e ao  di  diametro. 

Quella  da  quattro,  di  55  centime- 
tri di  altezza  e 5a  di  diametro. 

Quellt  da  sette,  di  Ca  centimetri 
di  altezza  e a 8 di  diametro. 

Le  forme  pegli  zuccheri  lompi  e 
mascabati,  hanno  85  centimetri  di  al- 
tezza e 4»  di  diametro. 

Una  firma  contenente  da  ao  a a5 
libbre  di  siroppo  cotto,  dà  un  pena  che 
pesa  all'uscire  della  stufa,  circa  da  io  a 
■ a libbre. 

Le  forme  sono  forate  alla  punte  , 
per  lasciar  colare  il  siroppo. 

La  grandezza  dei  rasi  che  ricevono 
i siroppi  è proporzionala  a quella  delle 
forme  : quelli  per  la  piccola  da  due  han- 
no 1 6 centimetri  di  altezza  e la  capacità 
di  I litro  ; per  la  grande  da  due,  i rasi 
hanno  30  centimetri  di  altezza  e b ca- 
pacità di  3 litri.  Per  quella  da  tre,  han- 
no 33  centimetri  di  altezza  e la  capa- 
cità di  5 litri.  Per  quella  da  quattro, 
sono  di  38  centimetri  di  allctta  e con- 
tengono litri  5 e mezzo.  Per  quella  da 
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50  centimetri  di  allctia  e la  tenu- 
ta di  5 litri.  Finalmente,  i vasi  pcgli 
cuccherì  lompi  e mascabati^  hanno  un 
orificio  ristretto  dì  i a a 1 4 centimetri, 
mentre  il  loro  fondo  ha  il  diametro  di  55 
oentimetrì  ; lo  loro  altezza  i di  45  cenli- 
netri,  e contengono  da  i8  a 30  litri. 

Allorché  entrano  in  raffinerìa  le 
forme  nuore,  vi  si  mette  un  cerchio  di 
legno  air  altezza  di  a centimetri  alla  ba- 
se, e due  o tre  altri  a questa  stessa  di- 
stanza fra  loro  nelle  forme  grandi.  I cer- 
chi sono  d'un  legno  flessibile  fesso  in 
due,  piallalo  dal  lato  fesso  c tenuto  a 
molle  prima  d’ usarlo  per  renderlo  vie 
più  pieghevole  : si  allacciano  legandoli  ìn 
due  piccole  iotaccalure  in  modo  che  non 
ti  aprano. 

Le  forme  nuove,  quali  vengono  dol- 
la  fornace,  non  possono  servire  se  non  si 
assuggellano  alla  seguente  prep^irazione. 

51  mellt>no  neiracqua  per  olio  gior- 
ni, « poscia  per  dieci  a dodici  giorni  ti 
Diettooo  in  gran  lini  riempiti  d*  un  mi- 
scuglio di  melassa  o di  lavacri  di  schiu- 
me. che  segni  i5  a io  gradì  delP  areo- 
metro : questo  liquido  dicesi  acgua  gras- 
soj  esso  fermenta  sponloneamente  e di- 
viene sempre  più  riscidò.  In  tale  stato, 
rende  le  forme  come  saponacee,  pel  che 
acquistano  la  proprietà  di  lasciar,  distac- 
carsi il  pane  quando  si  batte  in  giro  b 
torma  colla  base  all'  ingiù  ; se  fossero 
imbevute  dì  zucchero  cristallizzabile,  Ì 
sÌro|»pi*  sì  introdurrebbero  nei  pori  del- 
la forma,  cristallizzerebbero  per  eflotto 
dell*  csteroa  evaporazione  e ne  verreb- 
be che  i pani  aderirebbero  alla  super- 
ficie, e sarebbero  esposti  a rompersi  al 
momento  di  estrarli. 

Le  forme  si  traggono  dai  tini  con- 
• tenenti  le  acque  grasse  solo  a.  propor- 
zione che  occorre  servirsene,  poi  si  la- 
vano bene  con  uno  strofinaccio  e con 
> acqua  pura,  lascbndovele  immerse  sino 
il  -porno  seguente. 

Di%.  tT^gr.^  »4* 


Z L C > >39 

Per  conservare  le  forme  che  han- 
no fervilo  una  o più  volte  quando  boa 
si  adoprano,  si  lasciano  impregnate  di 
zucchero  , in  monte  nei  granai  ; se  si 
lavassero  molto  tempo  prima  di- usarle 
si  coprirebbero  internamente  di  muffa. 
È inoltre  essenziale  che  la  forma  sia 
ancor  umida  al  momento  che  b si  em- 
pie di  siroppo  cotto,  per  Utaccaroe  i 
pani  facilmente. 

Quando  accade  che  le  forme  si 
fendono , l' operoio  le  accomoda  cuo- 
prendo  le  fenditure  esternamente  eoo 
una  posta  molle  di  sangue  e di  calce 
viva  in  polvere,  preparata  al  momento 
e stesa  sopra  una  striscia  dì  carta  che 
si  applica  esattamente.  Quando  1*  into- 
naco è secco,  cupronsi  longitudinalmente 
le  forme  con  una  specie  di  stecche  di  le- 
gno bianco  sottilissime  ( grosse  a milli- 
metri ) lunghe  quasi  quanto  le  forme  \ a 
5 centimetri  di  distanza  da  una  delle 
loro  estremità  vi  si  lascia  una  doppia 
grossezza,  affiochè  questo  risalto  rilengii 
un  filo  di  ferro  che  si  adatta  alla  cima 
delle  forme. 

Si  distribuiscono  le  stecche  l*una 
accanto  l'altra  intorno  la  testa  della  for- 
ma: sì  legano  con  due  giri  di  filo  d'  ac- 
ciaio tutto  air intorno  al. cordone,  vicino 
alla  testa  della  forma  ; si  applica  poi  tutta 
la  lunghezza  delle  stecche  sulla  siiperficio 
delle  forme,  e si  assoggettano  con  cerchi 
legali  con  vimini. 

La  forma  ponesi  sulla  sua  base  colla 
punta  io  aito,  e colle  stecche  fissatevi, 
e si  battono  i cerchi  coll'  eslreinilà  d'un 
cuneo  di  legno  duro,  facendoli  discende- 
re quanto  più  innanzi  è possibile,  bat- 
tendo ugualmente  da  tutti  i lati  con  un 
maglio  e facendo  girare  la  forma. 

Si  accomodano  le  forme  non  solo 
per  economia,  ma  anche  perchè  le  forine 
vecchie  sono  migliori  delle  nuove,  aven- 
do il  vantaggio  che  Io  zucchero  aderisce 
meno  alle  loro  pareli. 
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Pratiche  per  la  vendita  degli  vuccheri  greggi  e raffinati  di  diverse  proveniente, 
fissate  dai  sensali,  dalla  Camera  e dal  Tribunale  di  Commercio  di  Parigi. 
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J barili  di  4^  chilogramnit 

o piu  ) non  poaaooo  avere  piò  di  16  cer 
chi  alla  pancia  e due  a ciaacuo  fondo 
per  aosleucrlo,  T uno  iuterou  e T altro 
eaterno. 

Quelli  di  i5i  a 899  chll.  dicooti  ttrtoni 
( titrcons}i  ai  ammette  lo  ateaao  nomerò 
di  cerchi  come  pet  precedeuii. 

Quelli  de  So  a iSo  chil.  ai  dicono  quarti. 

Hanno  dodici  cercbi«  pià  doe  per  cia- 
scun fondo. 

Tulio  il  legname  di  sopraccarica^  gesso 
od  altro,  si, toglie  prima  di  pesare,  utvero 
ai  sottrae  dal  peso  lordo. 

Non  si  accorda  alcun  ribasso  pei  vuoti 
negli  tuecheri  greggi  quando  non  eccedono. 

16  ceulimelri  (6  pollici)  nei  barili. 

Il  oeulimetri  (4  pollici)  nei  terroni, 

8 ceniimeiri  (8  pollici)  nei  quarti^  ini-? 
aurati  dairorlo  del  barile. 

I.#a  tara  d*  uso  viene  buuifiuala  ai  coro* 

firaiorc,  slimaudu  che  ugni  pollice  la^  mi- 
imeiri  di  vqulo)  al  di  là  delle  misure  indi- 
cale  rappresenti:  ao  chil.  peto  lordo  nei 
barili  di  xucebero  Giamaica,  o di  forma 
slmile;  16  cbil.  peto  lordo  io  quelli  di 
zucchero  Martinica  e G uadalupa,  o di  for- 
ma siroite;  la  chil. /ir/o  lordo  nei  tenoni ^ 
G chil.  peto  lordo  nei  quarti. 

In  botti  di  vino  di  Bordò  senza  traverse 
ai  fondi. 

lo  sacchi  di  semplice  tela  da  vele. 

Alla  belle  di  5o  a 78  chil.,  in  cofano 
di  giunco,  doppio  imballaggio,  senza  lega- 
ture. 

Alia  balla  di  76  chil.  o più,  io  ovCaui 
di  giuneo,  a doppio  imballaggio,  senza 
legami. 

Alla  baila  di  5o  a 76  chil.,  in  cofani  di 
giunco,  à imballaggio  aecuplice. 

Alla  balla  di  76  cbil.  a più,  io  cofani  di 
giuoco  a semplice  imballaggio.  Le  balle  si 
pesano  e 5 per  volle. 

lo  casse  senza  altro  sopraocerioo  che  Ire 
legature  di  ferro. 
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d'  Afanit 


TvrraUi  del  Bra- 
aile. 

Ven-Crox. 


3ìp.  1 


3 i p.  loo 


a6  chil 
t%  p.  loo 
i4  p«  loo 


L'Iadie»  Beharea.\ 


Ikrboom. 


Lai  Cocincina. 


BaUfia 

HaolUa 


1^  p.  lOO 

6 ehil. 
i8  p.  lOo 
6 chil. 

5 obli 

6 cbil. 

3 chil. 

4 chil. 

I chil. 

i3  p.  loo 
3 cbil. 


Sui  barili. 

Sui  Icrioui  o quarti. 


Oiconsi  barili  quelli  dì  4^  chil.  o più, 
|N>a»oao  etacre  muniti  di  »edici  cerchi  eater* 
ni , più  uu  cerchio  dì  «o»Ugno  ad  ogni 
fondo.  • 

Quelli  di  i5o  a SQQchil.  dicooti  ttrtoni^ 
e po«»ono  essere  cerchiati  coma  I barili. 

Quelli  di  5o  a i49  chil.  diconsi  quarti  ; 
hanno  dodici  cerchi  eaterni,  ed  un  cerchio 
di  aoftegoo  a ciaacoa  fondo. 

In  casse  d*  un  peso  minore  di  aoo  chil. 

lo  casse  d*  un  peso  di  aoo  chil.  o più. 

lo  raeuc-casse. 

Le  casse  e mexxe-casse  non  aeranoo 
altro  sopraccarico  che  tre  legami  di  cooio 
e due  cerchi. 

lo  casse  senta  altro  sopraccarico  che  tre 
fasce  di  ferro  di  fabbrica. 

In  balle  seni*  altro  carico  che  la  fune 
greggia , un  gionco  iotemo  e una  tela 
all*  esterno. 

Io  casse  di  circa  aoo  chil.  con  uoa  leg* 
aera  tela  ioleroa  t due  legami  esleroi  di 
ferro. 

In  balle  di  76  a 100  chil.,  eoo  doppia 
tela  esteroa,  più  una  teletta  di  cotooe  in- 
terna senta  altri  sopraccarichi. 

In  balle  di  5o  a 7$  chil.,  cuq  doppia 
tela  esterna  e teletta  di  cotooe  interna 
senta  altro. 

la  halle  di  7$  a 80  chil.,  eoo  giuochi 
interoi  ed  un  guony. 

I.e  balle  si  pesano  a 5 per  tolta. 

In  balle  di  Co  a 7$  chil.  eoo  seipplice 
giuoco. 

In  balte  di  61  a 80  cbil.  con  aampUce 
giuoco. 

lo  balle  di  maggior  peso,  quando  hanno 
doppio  giunco. 

di  |>esaob  a 5 per  tolta. 

Io  cauestri  di  gran  peso  ed  in  panieri 
seni*  altro  sopraccarico.  * 

In  balle  di  4<>  * ^ chil.,  in  doppio 
imballaggio  di  giuoco,  con  uoa  legatura 
di  giuooo. 

Si  pesano  a 10  balle  per  tolta. 
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Sconto 

• 

NEI 

OSSERVAZIONI. 

piOAMEirri. 

l 

Zucchero  in  pani 

Lordo. 

Per  netto  con  carta  c spago. 

La  caria  e lo  spago  non  devono  ojlre- 

delle  refHuerie 

. di  Parigi. 

passare  il  5 per  ino  del  peso  lordo,  aui 
pani  di  5 a ()  chil.  delti  cassoni;  6 per 
loo  su  quelli  di  peso  minore;  3 per  loo 
sugli  zuccheri  di  maggior  peso  come  i 

lombi.  • 

tjli  zuccheri  da  esportarsi,  ti  vendono 
al  4 per  lóu  di  carta  e spato,  misura  fis- 

3 p-  loo  ^ 

seta  dalla  dogau^.  Nelle  raffinerie  dì  Pa- 

' 

Lordo. 

rigi  i barili  e P imballaggio  staono  a carico 
del  Conrpratore. 

Zucchero  in  pani 

Per  uelto  quali  ti  trovano,  eoo  carta  e 

di  altre  raffioe- 

spago. 

rie. 

Quando  questi  toccherì  sono  in  barili, 
r iroballaggto  tocca  «1  compratore. 

rilè  o Palo. 

Nello. 

In  casse  o barili.^  ^ ' 

Seuza  carta. 

1 

1 

Parigi,  bastardi. 
Mascabati  .... 

1 

id. 

id.  < 

i 

PkOPBlBTÀ  BD  CSI  DBLLO  BCrCHEBO. 

Dopo  D?er  descritto  i diversi  mc' 
todi  coi  quali  ti  estrae  uno  Bucchero  cri- 
stalliiubile identico, dal  canoamete  e dalla! 
barbabietola,  indicheremo  i priucìpuli  usi 
e proprietà  di  questo  prodotto. 

Il  maggior  coosdino  dello  zucchero 
ti  (a  negli  usi  domestici,  e nella  prepara- 
zione di  diverse  bevande  e sostanze  ali- 
mentari. 

Lo  zucchero  è la  materia  prima  dei 
coBFETTTmiBBi  e dei  fabbricatori  dì  roso- 
ti! per  le  loro  innumerabili  preparazioni, 
che  servono  ad  atcnoi  insogni  e massima- 
mente al  lusso  della  tavola.  / 

Le  frotta  intere  o i loro  succhi  ti 
preservano  dalle  alterazioni  spontanee  eoi 
sono  soggette,  aggiungendovi  una  certa 
quantità  di  zuctbero.  Tenne  anche  pro- 


posto di  conservare  le  carni  impregnate 
di  zucchero  e seccate.  La  preparazione 
di  albumina,  dimostra  che  la  facoltà  coo- 
serratrìce  dello  zucchero  si  epplica  anche 
ai  prodotti  degli  animali. 

Sarebbe  taojo  più  intereuaote  ape- 
rlmeotare  i melodi  per  la  conservazione 
delie  carni  collo  zucchero,  quanto  che 
questa  sostanza  non  produrrebbe  llndu- 
rameoto  che  risulta  dalla  insélatura,  e un 
semplice  lavacro  separerebbe  facilmeola 
la  sostanza  conservatrice. 

Il  basso  prezzo  dello  zucchero  in 
diversi  paesi, Tabboodanza  delle  carni  che 
ivi  Tanno  perdute,  permetterebbero  di 
rendere  maggiormente  nlili  queste  dne 
sostanze.  Coi  metodi  ora  perfeuonati  di 
raffinamento,  si  estrarrebbe  certamente  la 
maggior  parie  dello  zucchero  adoperalo 
per  la  conservazione  delle  carni.  ^ 

Lo  zucchero  serve,  nelle  farmacie, 
a conservare  moltissimi  medicamenti. 
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)vt-  CoOVfttito  eoli*  fermcnUtidoa,  per 
l’ ìoflaenza  dell'  acqua,  del  calore  o dei 
Keeiti  parlioolfri-,  io  alcoole  e in  acelo,  lo 
saochero,  rafiinalo  od  impuro  ferve  alla 
preparaiione  di  queeli  prudoUi  e al  mi' 
glioremeoto  di  alcune  bibite  alcooliche 
qual)  tono  il  eiao,  il  sidro  e la  sirra. 

Duo  dei  liquori  aleoolid  che  si 
ottiene  in  maggiore  abbondanaa  dalla 
fereseoiatine  e dalla  distillaaione  dello 
cuccbero,  i conosciuto  sotto  il  nome 

di  RC|f. 

A tale  oso  adoperasi  generalniente 
la  melassa  colata  dallo  ancchero  greggio 
del  cannamele;  basta  lasciare  invecchiare 
nelle  bolli  questo  liquido,  e dislillerlo  a 
33  gradi  dell* areometro,  perchè  acquisti 
spoolaneamente  la  tinta  rossastra  del  le- 
gno delle  botti  e il  sapore  conosclntovi  ; 
gK  ti  comunicano  più  prontameote  questi 
camlteiè  agginDgendovi  gli  ingredienti  in- 
dicati per  la  Gibbricaxione  del  mm. 

Il  succo  delle  canne  fermentato  so- 
lo, o coll'  ag^onla  della  melassa  e dell’a- 
cqtM,  dà  nn  rum  più  aromatico,  più  gra- 
to, di  maggior  presso.  Lo  sncchero  poro, 
di  cannamele,  di  barbabietole,  ee.,  è nn 
principio  immediato  dei  vegetali*,  vale  a 
dire,  cbe  non  si  pnò  trame  due  sostanse 
diverse  che  alterandolo  o decomponen- 
dolo nei  suoi  elemenli;  è bianco,  diafano, 
solido  ; il  ano  peso  speciBco  è i,6  ; vale 
a dire  poco  piùd'una  volta  e messa  quello 
dell'  acqua  ; i suoi  cristalli  pori  non  con- 
tengono quasi  nulla  di  acqua  ; il  sapore 
dello  xurchero  è dolce,  e gratissimo  alla 
più  parte  degli  animali  ; se  non  possedè 
da  sé  solo  la  facoltà  nutritiva,  non  si  pnò 
dnbilsre  cbe  non  concorra  all'  assimila- 
sione  di  altre  sostanse  alimentari. 

[ liO  xuochero  è ioalterabile  all’  aria 
secca  e alla  temperatura  ordinaria.  Riscal- 
dato si  fonde,  si  gonfia,  e fornisce,  decom- 
ponendosi, i piodotti  pirogenati  delle  ma- 
terie vegetali,  e qDeU'odore  suo  particolare 
eoi  dicesì  di  carameìe. 


. '/.ve  ìsiS 

Lo  snecchera  disciolto  nell’  acqua 
si  conserva  meglio  quanto  più  le  sue  so- 
lusioDÌ  sono  cunceoirate,  riparate  dall'  a- 
ria  e tenute  a bassa  temperatura.  Le  so- 
tnsioDÌ  diluite  fcmieolano  spontaneamente, 
massima  e contatto  dell'  aiia,  forniscono 
dell’  SLCOOLS,  dell’  acido  casborico,  del- 
r Aaoo  acetico,  ec.,  riscaldati  col  con- 
tatto dell'  aria  atmosferica  o senxa,  i si-  . 
ruppi  si  alterano  maggiormente  a propor- 
siuite  eba  la  temperalqra  è piò  elevate,  il 
tempo  del  riscaldamento  più  Inngo  e for- 
masi una  maggior  proporsloita  di  toochc- 
ro  iocristallixsabila.  Questo  oilimo,  coane 
dicemmo  ne^i  articoli  addietro,  sembra 
risoltsre  dall'  alterasione  del  primo,  al- 
meno quanto  allo  sncchero  di  cannamela,' 
di  baibabietole  « di  patate.  Altre  specie 
di  sncchero  sono  quelle  di  lattk,  di  uva, 
di'rscui.A,  di  isieLE.  (F',  questi  vocaboli.) 

Lo  sncchero  è solubile  nell’  alcoo- 
le ; un  metodo  di  deporasjone  è fondato 
SD  questa  sue  proprietà,  e noi  lo  abbiamo 
già  descritto. 

La  calce,  la  barite,  la  stronsiana,  la 
potassa,  la  soda  alterano  le  solusioni  di 
SDCchero  e le  rendono  astringoitì  ed  in- 
cristallisxabili. 

Daniel  dimostrò  che  looo  parti  di 
sncchero  sciolte  io  iSoo  di  acqua  con 
6oo  parti  di  calce,  e bollite  insieme  per  ■ 
mess'ora,  lasciano  dopo  il  raffreddamento 
1 6 parli  e messa  di  calce  per  S3  di  stfe- 
chern  in  istato  di  dissolusione;  cbe  que- 
sta combioasiooc  concentrata  offre  una 
massa  gommosa,  dalla  quale  si  separano, 
dopo  alcuni  mesi,  dei  cristalli  romboidi 
acuti,  ed  una  gelatina  mucilagginosa. 
La  formasione  del  carbonato  di  calce 
perfeltamenta  cristallixsalo  si  ottiene  da 
Beijuerel,  io  una  snlnsione  di  calca  a di 
succhero  solloposla  all’  astone  d'noa  de- 
bole corrente  elettrica. 

Il  protossido  di  piombo  si  combina 
colio  succhero,  forma  un  composto  pri- 
ma disciolto,  che  poi  si  intorbida  e la- 
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»cia  precipitare  una  polrere  bianca  tn- 
»ulubile  anche  uelP  acqua  boUenlè,  (or- 
mala,  secuodo  Ber%elioy  di  ■ u i parli  di 
zucchero  e 169  di  uasido  dì  piumbu. 
Quesl*  'oaserraiione  dioio«lra  che  ' uno 
dei  metudi  di  raffioameoto  prupotlu  in 
altri  tempi  come  od  segreto  preaioso 
non  era  di  alcuo  valore. 

Dalla  reazione  della  calce  collo  zuc> 
chero  dipende  senza  dubbio  la  solidità 
che  sembra  acquistare  una  materia  pla- 
stica di  calce  e melassa)  usala  a Manilla 
nelle  costruzioni. 

Lo  zucchero  è curopusto,  In  100  par- 
tì b peso,  dì  carbonio)  4^47)  ^ idro- 
geno e di  oMÌgenO)  .57,55  nelle  pro- 
porzioni coetilueùli  V acqua,  ovvero  io 
\ uluinc  dei  Tepori  di  questi  prìocipii  ; 
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Risiooo  DK1.LB  CHtsatriczzioai 
otLLo  aoccnzao. 

Distmguesi  b commercio  col  no- 
me di  residuo  delle  raffneric^  U car- 
bone animale  che,  dopo  aver  servito  a 
scolorare  i siroppi,  trovasi  agglomeralo 
dair  albumina,  dal  sangue,  dalle  uova  o 
dal  latte,  poscia  lavalo  per  estraroe  il 
stroppo  interposto. 

Fbo  al  tSaa,  questi* residui  uon  a- 
vcvaoo  alcun  uso  nè  alcun  v*alore  ; i raf- 
fiualori  U facevano  trasportare  alle  pub- 
lilicbe  fogne.  Tra  le  diveize  applicazioni 
da  noi  proposte  io  ellurs,  alla  6oe  della 
Memoria  pubblicata  sopra  la  teorica  del- 
r azione  sooluranle  dei  carboni,  indicaoi' 
leo  gli  efictii  liiili  di  questi  residui  co- 
me ingrassi.  Altri  spertmenli  di  lai  ge- 
liete  Tennero  tolrapreti  da  Maììet  di 
Suiol-Manr,  da  Sunterre  di  Parigi  e 
ila  altri,  1 buoni  rìiullaiuenli  utleouti  si 
C'ouubbtru  dai  cullitalorì,  e quelli  di 
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NaoCet,  dei  dipartimenti  di  Mbioe,  della 
Loira  inferiore  e della  Yandee  prìocl- 
palioente,  si  servirono  del  qnovo  ingraa 
so,  e*ì  applicarono  a quest*  uso  non  so- 
lo i residui  delle  rafBoerìé  di  Nantes,  ma 
anche  ne  trassero  da  Parigi,  da  X)rleaos, 
da  Havre,  da  Ronen,  da  Marsiglia,  no- 
chè  il  prezzo  loro  aumentò  da  a a 5 e 7 
fr#  i tuo  litri.  Le  quantità  attualmente 
fomite  da  queste  città  provengono  dal 
rnfRuameotodt  70  mìliunì  di  chilogr.  di 
coerhero,  cioè  5o  roiliuni  di  chiiugram- 
mio  Parigi,  14  • Marsiglia,  10  a Bordò, 

5 a Nantes,  a ad  Orleans^  4 Havre, 
a e mezzo  a Ruueo,  e il  di  più  a Donker- 
qiie.  Lilla,  ec.  Il  lavoro  di  questi  70  \ 
niiliuoi  di  zucchero  richiede  S dUìoqì 
di  chilogrammi  di  carbone  animale  \ e 
inoltre  4 milioni  e esetao  di  chilogram- 
mi dello  zucchero  di  barbabietole  - indi'* 
geoo,  coniuokaou  a milioni  elnenn  dello 
stesso  carbone.  Questi  to  miliupl  di 
carbone  animale,  cni  ii  agginegono  il 
sangue  coagulato,  I*  oaddilfci  alcuni  po- 
chi siroppi,  e diverse  maiefie  organiche,  , 
finalmenie  gli  stessi  residai  trasportali  r) 
dall'  Italia,  dalla  Bussia,  ec.,  dannò  !■>  *. 
totalità  aH*  incirca  ai  miiiooi  M bgraiai* 

La  suaiituzione  del  carbone  gianab 
lato  diminuirà  questa  prodnibnt  | parai- 
irò  si  è stabilita  una  gran  Cibbrìca  di  no 
ingrasso  carbooioo  simile,  coi  si  dà  an- 
che la  preferenza,  perchè  più  iortemeo» 
le  animoliesato  ; di  modo  che  U coosn- 
mu,  aniicbc  diminuire,  è probabile  che 
si  aumenti.* 

Devesi  alirìbuire  P azione  di  qoo- 
st*  ingrasso  alle  materie  organiche  e forse 
anche  al  carbone  estrciDMaeolt  diviso. 
Comunque  sta,  si  è còoosciulo  eh’  essu 
comunica  un*  attività  straordinaria  al  pri- 
mo sviluppo  delle  pianta,  per  cui  si  pre- 
«ervaoo  meglio  dagli  insetti  che  speaao 
n«  oiangiavaoo  I semi.  Questa  atlivilà 
dura  per  tolto  il  còrso  della  vegetasboe, 
e dà  prodotti  più  belli  e più  abbondanti 
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«li  quelli  che  oUtogoosi  Cui  letami  ordì- 
tiari  ; e*«i  ioolire  duo  pariecipnoo  all' io- 
cooveDieute  di  quelli,  di  cuoaenare  cioè 
U cauM  delle  malattie  dei  cereali,  cume 
la  curie,  U carbone,  la  rugarne,  e di  ri- 
produrre quc»te  nei  campì  dove  si  spar- 
gono. 

Quest*  ingrasso  polreroso  si  sparge 
con  iacililà  e poca  spesa.  Psssaiu  pel 
cribro,  si  mesce  eoo  metà  del  suo  toIu- 
m«  di  terra,  poi  sì  sparga  a mano,  o me- 
glio aocora  depuoesi  insieme  coi  semi, 
col  temioaloio  o a omoo  nei  solchi,  o 
nei  furi  deUe  piante  trapiantate  Quindici 
■ diciutto  ettolitri  per  ettaro,  secuodu 
che  la  coliirasìooe  richiede  più  o meno 
ingrassi,  bastano  per  le  terre  cooreoieD- 
temente  larorale  ; più  utile  riesce  nei 
terreni  argillosi  freddi,  aduperuodulo  pe- 
rù io  maggior  copia,  due  o Ue  ettolitri 
più  che  pei  terreni  leggeri. 

Negli  urti  una  quantità  doppia  pro- 
duce una  furia  vegetatira  strauidinario, 
distrugge  il  musco,  rende  1*  erba  d*  un 
verdf  più  cupo,  aunieuia  la  furia  degli 
arbusti  e quella  dì  tutte  le  piante  man- 
gerecce e di  oroamenlo.  Nei  giardini 
anche  la  tinta  nera  che  questo  carbone 
comunica  alle  aiuole  ed  ai  luoghi  co- 
perti di  erba,  fa  un  bel  cuotrarlo  col 
colore  chiaro  della  sabbia  dei  viali. 

ZUCCUEBO  DI  ACERO.  F.  Acsao 
lOccuasT»,  Voi.  I,  pHg.  ai6  e ^gg* 

■ ZUCCHERO  CANDITO. 

Si  iodica  con  questo  nome,  in  com- 
Acrciu,  lo  zucchero  utteoulo  io  grossi 
cristalli  faccettati  cimi  un  metodo  die  ora 
descrìveremo. 

Si  distinguono  tre  sorta  di  luccbe- 
ri  canditi,  il  cui  preiio  vaila  secondo  la 
loro  btancheiia.  La  prima  sorte,  più  ca- 
ra, è in  cristalli  bianchi  ; la  seconda,  det- 
ta caìor  di  ha  la  liuta  della  paglia 

comune  \ la  tersa,  venduta  a minor  prez- 
zo, Imi  la  diota  rossastra  dello  luccbcro 
Ijreggio  comune.  ! 


I cunl«(luricii  urJiaariauinite  tono 
quelli  che  <i  occuimiiio  di  que»la  falihri- 
caziuue,  ayeudu  uia^gior  uccasiuoe  di 
purre  a |>ruCUu  i aiaurri  se|iarali  dai  cri- 
stalli. CiM  |iiù  hiaiichi  |>re|>araou  il  ii- 
aorro  di  gomma  ; eoo  quelli  no  po'colo- 
rali  il  Siaopru  tU  altea,  e coi  più  carichi 
ii  siRorro  di  capelvenere.  Allorché  lo 
smercio  dei  siro|)pi  non  itorriapoiide  alle 
quanlilB  che  ne  risultano  dalla  fabbrica- 
lione  dei  canditi,  si  odoprano  a prepa- 
rare i tuccheri  lampi,  bastardi,  matea- 
bati,  secondo  le,  loro  tinte. 

Per  preparare  lo  inccbero  candito 
rosaastro  d’ inrerioi  qualità,  prendesi  uno 
luccbero  greggio  di  qualità  media.  Per 
quello  color  di  paglia,  si  fa  uo  miscuglio 
a parti  uguali  di  auccherì  temiti  d’  Ava- 
na e dell’  India  j quest'  ultimo,  menu  ab- 
bondante di  zucchero  cristallizzabile,  con- 
tribuiace  a rallentare  e rendete  più  re- 
golare la  cristallizzazione. 

Per  fabbricare  lo  zucchero  candito 
bianco,  prendesi  lo  zucchero  io  pani  or- 
dinari. La  grande  quantità  di  zucchero 
cristallizzabile  rende  la  cristallizzaziuna 
troppo  pronta,  io  conseguenza  più  cop- 
in  cristalli  meno  vulumiooai } 
perciò  si  osserva  generalmente  che  lo  zuc- 
chero caoditu  bianco  è in  cristalli  piò 
piccoli,  più  soggetti  a strìtularsi  nella  cri- 
stallizzazione. 

Forse  si  riuscirebbe  ad  evitare  que- 
sto incunienienle  aggiuogendu  al  sirup- 
po  cotto,  al  inumenlu  di  nielterlu  pei 
catini,  un  miUctimu  d' umuonàica  stem- 
perato in  Ire  volte  il  suo  peso  di  siruppu 
freddo.  Quest’  aggiunta,  sperimentato  io 
piccolo,  ne  diede  cristalli  evidenlemeole 
più  distinti,  il  die  puussi  attribuire  ad 
una  crislallizzaziuue  più  rallentato.  L’oni- 
luuniaoa  pievicue  anche  la  lérnicntaziuue 
dei  siruppi,  senza  oQiiie  alcun  inconve- 
niente volatilizzandosi  colla  coltura. 

Qualunque  sia  la  s|iecie  di  zucche- 
ro adoperato,  lo  si  ^iariCca  eoo  uo 
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poco  di  carbone  animale  fino,  per  evitare 
di  renderlo  troppo  cristalliziabile,  tre  a 
quattro  centesimi  bastano.  Si  chiarifica 

10  laccherò  colle  uova  sbattute  e si  pas- 
sa pei  filtri  'Taylor. 

Il  siroppo,  ottenuto  chiaro  e limpi- 
do, colle  avvertenze  che  àbbiama  indica- 
te parlando  del  raffinamento,  si  cuoce 
servendosi  della  caldaia  a bilico.  Se  si 
volesse  applicarvi  1’  apparato  dì  ilofA, 
sarebbe  necessaria  la  precauzione  di  au- 
mentare il  calore  al  grado  di  oottdra  al- 
1’  aria  libera  ; ciò  otierrebbesì  lasciando 
rientrar  l’ aria  atmosfèrica  senza  tralascia- 
re il  fuoco,  due  minati  prima  di  versare 

11  siroppo. 

Il  termine  di  concentrazione  varia 
secondo  la  qualiti  dello  zucchero  ; se  si 
opera  sopra  un  siroppo  di  tinta  carica, 
per  ottenere  un  qualche  candito  colori- 
to, sì  cuoce  finché  immerso  lo  schiuma- 
tolo e rialzato  verticalmente,  soffiandovi 
' sopra  eoo  forza,  veggonsi  alcuhe  Ixjlle 
leggere  nscire  dai  pertugi  dello  schiuma- 
toio.  Per  ottenere  lo  zucchero  eandito 
color  di  paglia  la  concentrazione  è mi- 
nore, la  si  continua  fino  a che  operando 
come  sopra,  si  ottengono  alcune  bolle  ; 
finalmente  trattando  il  siroppo  scolorito 
per  ottenere  lo  zucchero  candito  bianco 
si  arresta  la  concentrazione  appena  si 
formano  alcuni  globclti  soltanto  dietro 

10  schiumatoio,  dal  quale  slaccansi  a fa- 
tica ; questa  è la  cottura  che  sì  dice  aUa 
piuma. 

Subito  che  la  cotta  è travasata  nel 
refrigeralorìo,  mettesì  nei  catini,  i quali 
si  portano  nella  stufò,  e il  lavoro  si  con- 
tinua senza  interruzione  in  modo  di  riem- 
pire la  stufa  nello  stesso  giorno. 

I catini  usati  presentemente  sono 
di  rame  liscio,  di  forma  conica,  acciocché 

11  pane  dei  cristalli  sì  stacchi  facilmente. 
Otto  o dieci  piccoli  pertugi  nelle  pareti 
servono  a passare  quattro  o cinque  fili 
urizzontalmeate.e  ad  uguali  distanze  nel- 
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la  capadtli  del  calino,  che  dermi  rìesnpi- 
re  di  siroppo  concanlrato. 

Una  listereila  di  carta  incollala  sul- 
la parete  esterna  dei  pertugi,  basta  od 
impedire  che  il  siroppo  n’  esca;  anzi  pel 
zucchero  assai  colorilo, 'il  siroppo  è cosi 
denso  che  è inutile  otturare  i pertugi. 
Allorché  i catini  sono  tutti  alleslili, 
ti  empiono  successivamente  di  siroppo 
cotto,  servendosi  d'  una  cocchiaia,  e si 
dispongono  conveoimstementa  sm  tavolali 
nelia  stufa.  *>  „ 

Questa  somiglia  in  piccolo  alle  stu- 
fe delle  raffinane,  eoHa  diOèrenza  che  ai 
sopprime  la  < corrente  d’ crìa,  e che  i 
graticci  inon  tono  distanfi  che  circa 
no  pedo.  • i , 

Quando  la  stufa  è piena  di  otrichi, 
si  chiude  I’  uscio,  poi  mediante  un  csu>- 
airsao  che  ti  accende  mtemsmente,  man- 
liensi  la  temperatura  dai  55  ai  4»  gradì, 
colla  possibile  regolarità,  evitando  qua- 
lunque forte  movimentOi  orlo,  corrente 
d’ aria,  ec.,  per  non  lorliare  la  formazio- 
ne regolare  dei  cristalli. 

Dopo  cinque  giorni,  si  esarnina  lo 
stalo  della  cristallizzasione,  levando  uno 
dei  catini,  rompendo  la  crosta  formatasi 
alla  superficie  del  liquido,  ed  esaminan- 
do i cristalli  agglomerati  solle  pareti  e 
intorno  ai  fili.  Nel  quinto  o nel  sesto 
giorno  r operazione  è ordinariamente 
finita.  Allora  si  tolgono  tatti,  i catiui,  si 
apre  un’  uscita  al  siroppo,  rompendo 
una  parie  della  crosta  cristallina  ; si  fa 
sgocciolare,  mettendo  i catini  inclinati 
I quasi  verticalmente  in  due  traverse  òris- 
zoDlali,  il  siroppo  cola  entro  una  doccia, 
e si  raccoglie  in  un  serbatoio  comune. 

Allorché  il  primo  sgocciularocnto  è 
finito,  si  stacca  il  paoc  immergendo  un 
istante  il  calino  nell’  acqua  bolleole  ; po- 
scia metluosi  i pani  caporulli  sopra  tra- 
verse di  legno  ove  finiscono  di  sgoccio- 
lare. Finalmente,  si  riscalda  per  un  giur- 
oo  la  stanza  con  un  calorìfero  a correnle 


Digitized  by  Google 


».  •••***•  - 


% - X — 


z uc 

ò'  aria.  1 pani  ti  rompono  e •*  imliallanu 
per  porli  in  coumieri*iu. 

Io  diverti  paeti , ed  io  Fiandra 
principalmeole,  ti  ia  un  gran  contumu 
di  xucchero  candito  per  prendere  il  tè, 
il  caffè,  ec.  Altrove  lo  ai  adopera  per  ag- 
giungere un  poco  di  sottaota  auccberìoa 
fenneudscibile  al  tiro  di  Sciampagna. 
Questa  torta  di  crtttalliaxazjooc  è gene  • 
ralmenle  una  delle  forme  tutto  cui  ti  fa 
uso. dello  auccbero  per  oggetti  di  lutto. 
Pintlmcnte,  Ì1  candito  ter  ve  per  addob 
ciré  i rotulii,  e tutte  le  Tolte  che  vuoiti 
una  dittoluiiooe  di  tucvhero  dia&na. 
Non  ha  alcuna  differenxa  dai  coti  detti 
pennito  u auccheri  d'  or%o  e dì  mele, 
per  cui  otati  nelle  leggere  irritazioni  del- 
la gola  e del  petto. 

ZUCCHERO  DI  FECOLA. 

Dctcrìveremo  qui  un  metodo  tem- 
plice  per  ridurre  b fecob  in  zucchero 
od  in  tiropjKt,  quale  viene  usato  dal  tig. 
ChappeUet  a Parigi. 

Invece  di  operare  ■ fuoco  nudo, 
come  altra  volta,  ti  (a  uto  del  vapore 
(>er  rìscaidnrc  il  liquido  in  cui  ti  b la 
reazione.  11  vapore  prodotto  in  una  cal- 
ozit,  o geitaratore  ordinario,  viene  con- 
dotto entro  un  Uno  A (Tav.  CCLXXVl, 
/ig.  1 e a ) di  legno,  di  grotte  doghe, 
contenente  il  mttcuglio  di  ac<|ua  e di 
acido  tuilòrico  ( la  quantità  di  quest*  a- 
ddu  non  oltrepasta  uno  od  uno  e mezzo 
per  t oo  di  fecola  ),  mediante  un  tubo 
B diviso  in  due  rami  ; quando  il  gor- 
goglio prodotto  dal  vapore  annunzia  che 
il  liquido  è riscaldato  alla  temperatu- 
ra dell*  el>oIlizioue  , t*  innalza  un*  ani- 
mella C mediante  1*  atta  a bilico  c.  La 
fecola  umida  (delta  fecola  verde)  stem> 
|»crata  in  poltiglia,  e costantemente  me- 
toiiila  in  un  tcibatoio  tu|>eriorc  D,  cola 
in  pìccolo  filetto  entro  il  liquido  bol- 
lente. La  saturazione  si  opera  nel  Uno 
A,  e il  nuianente  dell’  operazione  si  esc*, 
glùtee  come  segue. 

tlAgric.^  a 4* 
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Cessala  T e^llizioue,  ti  aggiunge 
delb  creta  per  saturar  lacido  Ìo  eccetto  ; 
ne  occorre  atf  incirca  una  quaoUlà  iu 
peso  uguale  airacìdo  adoperato  \ uia  sic- 
come la  creta  varia  di  natura,  coti  con- 
vìen  meglio  servirsi  della  caria  colorili 
di  tornasole  per  conoscere  il  punto  di 
saturazione.  Finché  v*  hu  il  menomo  ec- 
cesso di  acido,  una  goccia  di  liquido  fa 
volgere  la  carta  al  russo  ; e siccome  è 
meglio  che  v*  abbia  un  eccesso  di  creta 
che  dì  acido,  si  continua  all  aggiungerne 
finche  sia  certo  che  tutto  P acido  è 
saturato. 

L*  aggiunta  della  creta  devesi  fare 
per  piccole  porziuui,  attesa  b grande 
effervescenza  prodotta  doli*  effervescenza 
dell*  aci<lo  carbonico,  la  quale  potrebbe 
far  sollevare  il  liquido  fuori  delb  caldaia. 
Ad  ogni  aggiunta  di  creta  si  agita  tutta 
la  massa,  e si  attende  un  uUiule  che  b 
effervescenza  cesti.  Può  oiettersi  un  mez- 
zo chilogrammo  di  creta  per  volta. 

. Compiuta  b saturazione,  bisogna 
saturate  il  solbto  di  calce  deposlosi.  A 
tale  oggetto  si  lascia  in  quiete  il  liquido, 
e frattanto  si  prepara  uu  feltro,  il  quale 
è composto  di  uua  cassa  rettangolare  di 
legno  foderata  di  piombo,  e forata  al 
foudo  di  uu  buco  di  uu  pollice  di  dia- 
metro, al  quale  è saldato  un  (ubo  (lari- 
o>eoli  di  piombo.  Pooesi  sopra  il  fondo 
una  graticob  di  legno,  formata  di  un  te- 
laio d*  un  pollice  io  tutti  i versi,  meu 
grande  deir  ioterou  del  feltro.  Sieiidcsi 
sopra  questa  graticob  uuu  tela  assai  chb- 
co  e assai  forte,  e sopra  di  essa  una  fln- 
oelb,  ameodue  più  lunghe  e larghe  di  5 
8 4 pollici  in  lutti  i versi,  le  (juuii  si  pio- 
gano  agli  orli,  e fernvausi  tra  il  tdnio  e 
la  parete  di  piumbo.  Così  disposta  ogni 
coso,  versasi  il  li(|uido  nel  feltro,  me- 
diaute  un  sifone  immerso  nelb  caldaia  : 
passando  esso  attraverso  b Ibtielb  e b 
tela,  depone  sopra  queste  tutte  le  parli 
iosolubili.  Le  prime  porzioni,  se  sono 
1 {3 
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torbide,  si  rìvertano  sopra  del  feltro.  Il  grado  all'  ircometro.  Allora  sì  getta  la 
liquido  ti  raocoglie  io  un  serbatoio  sol-  leccia,  e laraosi  la  tela  a U flanella  per 
toposto.  servirsene  in  un'  altra  chiarìficazioDe.  Le* 

Trattone  il  liquido  più  chiaro  col  acque  lunghe  del  lavacro  si  riierbano  pei 
mezzo  del  sifone,  e giunti  al  fondo  delia  lavacri  seguenti. 

caldaia,  si  toglie  il  sedimento  con  un  II  vapore  nauseante  si  svolge  per  un 
largo  cucchiaio,  e mettesi  in  secchi,  e poi  tubo elerateK.  Allorché. vuoisi  oonceotr«- 
versasi  sopra  del  feltro.  Si  lava  la  caldaia  re  il  siroppo  ottenuto  a 3o%  come  con* 
con  alquanta  acqua,  e con  una  grossa  viene  per  trasportarlo,  ovvero  per  ridurlo 
spugna.  Mettesi  allora  ouov*  acqoa  nella  al  grado  della  decozione  dì  lupoli,o  sem* 
caldaia,  e si  riattiva  il  vapore.  Adoprn-  pltcemeolea  ao^,  si  spilla  dalla  caldaia  F 
si  quesf  acqua  quasi  bollente  per  ver-  e si  riscalda  col  vapore  che  circola  entro 
tarla  sul  sedimento  che  rimano  su!  feltro,  tubi  riunii!  a graticola.  (Vedi  i, 

e lavarla,  ed  anco  per  rìcomiuctare  una  a,  3).  Per  liberar  la  olBcina  dal  vapori 
nuova  operazione.  - che  si  svolgono  colla  concentrazione,  una 

A quest'  ultimo  oggetto,  riempita  capanna  di  camino  G U conduce  al  di 
la  caldaia  con  mille  chilogrammi  di  acqua  fuori  per  un'apertura  II  e per  una  canna 
circa,  e portala  all*  ebollizione,  si  opera  verticale  addossata  a quella  del  camino, 
come  prima.  A tal  guisa,  poMuoo  olle-  La  Tavola  GCLXXVI,  indica  le 
nersi  cinque  cotte  in  a4  ^ trasfor-  parti  seguenti  dell' ap|>arato. 
mare  in  zucchero  da  aa5o  a aSoo  chi-  Laguro  i rappresenta  uno  spoc* 
logr.  di  fecola  secca.  calo  verticale  longitudinale  dell'apparato 

11  liquido  feltrato  si  fa  evaporare  in  da  saccarìGcare  la  fecola, del  signor  Chap* 
un'altra  caldaia  alla  metà  del  suo  voliv-  pellet. 

me  a segno  che  dia  all'areometro  di  htì  figurai  o*  è un  altro  spaccata 
Banmé  a5  a 28°.  Vi  si  aggiunge  del  verticale  secondo  la  linea  X,  X della 
carbone  animale  ^ del  peso  della  fecola:  figura  1. 

si  rimesce  luUa  la  massa  per  alcuni  ini-  Fig.  3.  Parti  della  graticola  D,po- 
nulij  vi  sì  getta  del  sangue  battalo  con  sta  al  fondo  della  caldab  P (Jìg.  1,  a). 

5 parli  d'acqua:  sospendasi  Tagitaziu-  Fig.  4.  Particolari  del  robìnetlo  I 
ne  ; e quando  1'  ebollizione  si  manifesta  attaccato  al  fondo  del  tino  A,  per  vuotarlo, 
vivamente,  si  spilla  tutto  il  lìquido  con  Fig.  5,  G.  Vedute  di  faccia  e di 
un  robinelto  posto  al  fondo  della  caldaia,  profilo  d'  un  pezzo  del  tubo  B.  Que* 
e lo  si  fa  entrare  in  un  feltro  simile  al  sto  tubo  è munito  di  due  robinetli 
già  descritto.  Le  prime  porzioni  che  pas-  Piino  a pel  quale  il  vapbre  entra  nella 
sano  torbide,  si  riversano  sul  feltro  ; lo  graticola  £,  simile  a quella  delPappanilo 
ai  ricopre  con  tavole  di  legno  e panoilani  Taylor  per  concentrare  i siroj^pi  ( oed. 
]>er  conservarlo  caldo  accioGclie  feltri  più  l^^i.cciiBRo  ),(  V.^^.  1,3),  e Taltro  b 
presto..  serve  a introdurlo  uel  tino  A pel  doppio 

Quando  lo  sciloppu  è quasi  tolal-  lubo  c. 
mente  colato,  e che  il  sedimento  sul  fel-  1,  Robioetlu  di  scarico  della  col- 
tro apparisce  secco , lo  si  irrora  con  claia  F. 

acqua  calda  per  ispugliarlo  di  lutto  lo  Un  miglioramento  facile  a intro- 
zucchero  che  contiene.  Bisogna  versar  durre  nella  qualità  del  siroppo  di  fecola 
r acqua  a poco  a poco,  ed  aggiuogeroe  dandogli  sapore  più  grato,  c scoloramene 
Uno  che  il  liquido  che  n'esce  non  dia  ~ tu  maggiore,  rispllciebbe  dalla  filtrazione 
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di  qnetto  liroppo  topra  il  carbone  gra- 
nellato (li  Dumont, 

Si  può  preparare  lo  scUóppo  colb 
fecola  ancor  umida,  quale  si  ottiene  al 
fondo  dei  vasi  ove  deponesi.  Allora  sì 
stempera  in  due  volte  il  suo  volume  di 
acqua,  e si  evita  che  riducasi  in  mossa 
agitandola  continuamente  con  una  spa- 
tola. Si  deve  avvertire  di  versarla  a 
poro  a poco  nel  miscuglio  di  acqua 
bollente  e di  acido  per  non  arrestarne 
r ebolU&ionc.  Si  può  rendere  la  prepa- 
mrionc  dello  sciloppo  ancor  più  econo- 
mica, trattando  la  palala  colta  e ridotta 
in  pap{>a  alla  stesso  maniera.  Mo  lo  sri- 
luppo  cosi  ottenuto  ha  un  sapore  disag- 
gradevole. 

Termineremo  parlando  d*uno  falsi- 
ficazione della  fecola  a discapito  dei  fah- 
brìcatorì  del  stroppo,  vogliam  dire  della 
creta  che  si  mesce  a questa  materia.  Ne 
risultò  che  qualche  operazione  per  con- 
vertirla in  zucchero  andò  fallita  , perchè 
Paddo  solforico  veniva  saturato  a poco  a 
poco  interamente  dalia  creta  medesima , 
prima  eh'  esso  agiste  topra  la  fecola.  £ 
facile  ricoooteere  questa  frode  abbru- 
ciando io  un  crogiuolo  loo  parti  di  que- 
sta fecola,  e riconoscendo  te  la  cenere 
diligentemente  raccolta  pesa  più  d'una 
metà  *,  in  tal  caso  vi  è agginnia  una  ma- 
teria non  combustibile.  In  fatti,  le  fecole 
comuni  grossolanamente  preparate  dan- 
no appena  questa  quantità  di  residuo,  e 
le  fecole  purissime  non  lasciano  che  a 5 
cento-millesimi  del  loro  peso  soltanto, 
ovvero  i3  milligrammi  di  residuo  per 
100  grammi  di  fecola. 

Lo  stesso  metodo  di  saggio  serve 
pure  a dimostrare  le  sofisticazioni  che  si 
facessero  con  argilla  bianca,  gesso,  fosfa- 
to di  calce,  od  ossa  calcinate  a bianchez- 
za ( che  ottengonsi  a basso  prezzo  nelle 
fabbriche  di  gelatina  d' ossa  ) ; le  quali 
sarebbero  state  meno  rìcoootcibilì,  poi- 
ché non  produrrebbero  la  eflervcsccoza 
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come  fa  la  creta,  nò  si  opporrebbero  al- 
la saccarìGcntione. 

Sembra  che  lo  zucchero  di  fecola, 
o amido  sia  della  stessa  natura  dello  zuc- 
chero di  u\'a  e di  diverse  altre  frutta  ) 
perciò  SI  suppose  che  io  qu<»lc  ultime  si 
formasse  lo  zucchero  quando  maturano , 
per  ralteraziune  prodotta  dalPacido  che 
esse  contengono  quando  sono  immature, 
della  fecola  o di  una  aostanza  gommosa 
simile  a quella  che  la  fecola  fornisce  per 
fazione  degli  acidi.  Lo  beile  Irasfortna- 
zione  in  zucchero  della  inulina  potrebbe 
dar  luogo  alla  stessa  sapposizione. 

Secondo  Saussure^  too  parti  di 
amido  secco  ne  producono  110,14 
zucchero  secco.  Operando  in  grande  si 
ottengono  da  100  parli  di  fecola  secca,  o 
da  1 5o  di  fecola  umida,  1 So  di  sciloppo 
a 30**,  che  equivalgono  a circa  100  di 
zucchero  secco. 

La  teorìa  di  questa  saccarificazione 
della  fecola  colP  acido  solforico  non  ò 
peranco  ben  conosciuta.  Supponesi  che 
gli  inlegomenti  che  inviluppano  ciascun 
grano  di  fecola,  dilatati  e rotti  dal  calore, 
lascino  scappare  la  sostanza  amidacea  nel 
liquido  ; che  1*  acido  solforico  determini 
la  sua  combinazione  colP  ossigeno  e col- 
P idrogeno  che  compongono  P acqua  : 
che  ne  risulti  una  sostanza  zuccherina  di- 
sciolta oelf acqua,  e gf  integumenti  inso- 
lubili rc'ttlno  nel  liquido:  finalmente,  che 
Pacido  solforico  rimanga  senza  aver  sog- 
giaciuto ad  alcun'  altra  alterazione  ; di 
modo  che,  eslraendunclo,  servirebbe  in- 
definHanieote  alla  Iramutazione  delPami- 
do  in  zucchero.  Il  resto  dell' operazione 
comprendesi  ben  facilmente,  pertdiè  In 
creta  aggiunta  combinasi  colf  acido  sol- 
furìco,  ss'olgendo  P acido  carbonico  e il 
solfato  di  calce  che  no  risulta,  essendo 
pressoclic  insolubile,  si  depone.  Questi 
sedimenti  contengono  mollo  zucchero. 

ColP  evaporazione  dello  sciloppo, 
si  precipita  quasi  totalmente  il  solbto  di 
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calce  rimasto  nel.  liquido.  Questa  preci-| 
pìlaLiune  è favorita  dal  carbone  animale 
che  ne  separava  nel  tempo  stesso  una' 
parte  della  materia  colorante  ed  il  sapore 
disaggradevole.  Finalmente  U sangue  ag- 
glomera colla  sua  coagulatone  tulle  le 
parli  tenui  che  oslruìrebbono  il  feltro,  e 
si  opporrebbero  al  passaggio  del  liquido. 
CoDceutrandò  lo  sciloppo  di  fecola  fino 
» 4o,  45%  rappiglierebbesi  col  raCfrcd- 
damcnlo  in  una  massa  granellosa,  bian- 
ca, compalta,  senza  formare  alcuna  cri- 
ilallitzatiouc,  la  quale,  aumentando  di 
volume,  al  uiomenlo  di  rousoliilarsi,  po- 
trebbe rompere  i vasi  « he  la  cont»*i*gono. 

I residui,  raccolti  sul  feltro,  sono 
molto  giovevoli  nelle  praterie  artificiali, 
sparsi,  dopo  averli  lasciali  seccar  airaria. 

ZUCCHERO  DI  LATTE. 

Questa  sorte  particolare  di  zucche- 
ro venne  talvolta  usata  per  falsificare  gli 
zuccheri  greggi  ; la  sua  poca  solubilità 
rende  facilmente  riconoscibile  la  frode  ; 
si  stempera  lo  toccherò  in  polvere  nel- 
facqua  fretbla,  si  decanta  il  liquido,  sì 
lava  il  sedimento,  si  mette  a sgocciolare; 
il  suo  sapore  pochissimo  tuccherioo,mal-| 
grado  Taipetlo  cristdlliforme,  indica  resi- 
stenza dello  ziiccherf»  di  latte. 

ZUCCHERO  DI  MELE. 

Si  allcttano  5o  belle  oppinole,  do- 
po aver  loro  levata  lo  scorza,  se  ne  se- 
parano gli  acini,  e si  mettono  al  lut»co 
con  acqua  bastante  per  tcnervele  immer- 
se*, si  fanno  bollire  Gnclià  divengono  te- 
nere. Mettesi  ogni  cosa  in  uno  staccio 
posto  sopra  un  calino,  e se  ne  spreme 
il  succo  ; si  misura,  e si  mette  in  uo  ba- 
cioo  tre  volte  altrettanto  zucchero  chia- 
rificato e cotto.  Quando  la  coltura  è al 
punto  conveniente,  vi  si  versa  il  succo 
delle  mele.  Si  continua  a cuocere  fino  al 
punto  stesso  che  per  lo  zucchero  d'orio, 
agitando  l^germente  per  fimore  che  le 
mele  non  facciauo  aderire  e bruciare  il 
siroppo.  Si  versa  sopra  una  tavola  di 
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marmo  un  po*  concava  appena  unta , e 
quando  prese  una  certa  consisteosa,  si 
taglia  con  una  stampa  a trapezio  o d'al- 
tra figura  in  piccole  tavolette  o pastiglie^ 
ovvero  si  rotola  io  forma  di  cilindri.Sic- 
come  il  succo  igrometrico  ddle  mele  fa 
che  attraggano  V umidità  dell'  aria,  con- 
viene rotolare  le  tavolette  appena  for- 
mate entro  una  ferina  dì  toccherò  finia- 
siòao,  e quando  ne  sono  ben  coperte^  si 
tengono  in  luogo  secco  o irf  una  stufa. 
Lo  zucchero  forma  una  crosta  che  rìco* 
pre  lo  luvulella  e la  preservo  dalFumidi- 
tà  ; sicché  quando  si  rompe  vedesi  nel 
mezzo  trasparente,  e la  crosta  dello  zuc- 
chero serve  a conservarla. 

La  più  parte  degli  zuccheri  detti 
dì  oie/e,  che  si  vendono  senza  la  crosta 
di  cui  parliamo,  e senza  essere  traspa- 
renti nel  mezzo,  sono  fatti  a guisa  dello 
zucchero  di  orzo,  con  soli  siroppi  chia- 
rificali senza  però  essere  coloriti  col  zaf- 
ferano. 

Per  ottenere  che  i pezzetti  di  que- 
sti zuccheri  abbiano  un'eguale  larghezza, 
si  rotoliiiio  tra  due  regoli  stabiliti  a tal 
|uo[>o  paralelli  ad  una  tavola  pbua. 

Talvolta  si  ricoprono  questi  pezzi 
con  foglì.^  di  piombo  e carta. 

ZUCCHERO  DI  MIELE. 

La  sostanza  zuccherina  ottenuta 
delle  API,  distinta  col  nome  di  miele.,  può 
d.ire  uno  zucchero  cristaUizzalo,  che  si 
separa  ad  una  bassa  temperatura,  ed  an- 
che alla  temperatura  ordinaria  dell*  at- 
mosfera. 

Si  ottiene  meglio  Tintenlo  cou  un 
metodo  di  depurazione  simile  a quello 
che  abbiamo  esposto,  tratlaodo  della  de- 
purazione degli  zuccheri  gn^i  coll'  al- 
coole.  Ordinariamente,  il  raffinamento 
del  miele  si  opera  senza  cstrarne  lo  zuc- 
chero cristaUizzabile  che  non  potrebbesi 
sostituire  io  commercio  allo  zucchero  di 
cannamele  0 di  barbabietctie. 


Digtti^ed  bv  ^ ■■ 
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zi’CCHF.no  D’onzo  <>  pkn- 
NITO. 

Si  fa  bollire  in  nna  cald.-ijiiola,  con 
quanlitit  bastante  d'acqua,  un  chilogram- 
mn  cT  ono,  finché  sbncria  ; si  passa  In 
decozione  per  uno  staccio  e la  si  adopera 
n disclorre  tre  chilogrammi  di  zurchcru 
che  si  chiarificano  saluto  dopo  con  binn- 
clii  d’uoTO  sbaitnti  in  un  po'  d’ acqua  , 
rersanduli  a poco  a poco  in  più  volte  ; 
schiarito  il  siroppO,  lo  si  cuoce  rapida- 
mente finché  immergendovi  un  dito  ba- 
gnato, e poscia  luflandnlo  nell’  acqua,  vi 
rimane  aderente  uno  strato  di  zucchero 
che,  distaccato,  sia  fragile  ; lo  ai  versa 
allora  sopra  una  tavola  d!  marmo  leg- 
germente unta  con  buon  olio  d'nliva,  e 
quando  é rafireddato  si  teglia  con  forbi- 
ci io  piccole  tavolette  di  sei  ad  otto  pol- 
lici di  lunghezza,  le  quali  si  rotolano  so- 
pra un'ardesia  nota. 

Se  vuoisi  che  lo  zucchero  sia  d’ un 
bel  giallo,  sì  aggiunge  al  siroppo  una 
leggera  tinta  di  zafferano. 

Tendesi  assai  poco  zucchero  d'orzo 
cosi  preparato  ; la  più  parte  dei  confet- 
tiirìerì  non  adoprsno  orzo,  e la  prepara- 
zione si  riduce  ad  un  siroppo  schiarilo, 
cui  aggiungesi  nn  poco  di  zafferano  per 
dargli  colore  ; quello  in  cui  entra  l' orzo 
sembra  preferìbile  perché  fiicìlita  l'espet- 
lorazione. 

Lo  zucchero  d’orzo  deve  essere  di 
un  bel  giallo  eitrioo,  trasparente  come  H 
vetro,  secco  e frangibile. 

ZtCCHEBO  DI  SATURNO,  re- 
di AcrrsTO  ni  rioisBo. 

ZUCCHERO  D'UVA. 

Paias  orzaszioa^ 
Preparaiione  del  mosto. 

Tutte  le  uve  contengono  dello 
zucchero,  ma  non  tutte  ne  hanno  ugual- 
mente : le  più  dolci  sono  quelle  che  più 
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ne  abbonilann,  e generalmente  può  dirsi 
che  le  uve,  dalle  quali  ottengunsi  i vini 
più  spiritosi.  Sono  anche  le  più  ricche  di 
zucchero.  L’  esperienza,  nei  paesi  da 
vigne,  farà  l>cn  pre>to  conoscere  quali 
uve  debbano  prescegliersi  per  ricavame- 
lo. Sin  d' ora  si  suole  già  dare  la  prefe- 
renza alle  uve  bianche,  perché  hanno 
minor  quantità  di  prinrìpio  colorante,  e 
Cfistanu  meno. 

La  quantità  dello  zucchero  estrai- 
bile dall’  uva  deve  variare  secondo  i cli- 
mi, le  stagioni,  le  esposizioni  e la  matu- 
rità del  fruito  ; cosi  le  uve  dei  paesi  più 
caldi  e meglio  esposti  daranno  più  zuc- 
chero di  quelle  dei  paesi  più  settentrio- 
nali e dei  luoghi  menu  soleggiati  ; e le 
vendemmie  delle  annate  calde  ed  asciutte 
saranno  più  opportune  alla  fabbricazione 
dello  zucchero,  di  quelle  degli  anni  pio- 
vosi e freddi  : cosi  un’  uva  ben  roatnra 
darà  più  zucchero  dì  quella  che  non  é 
giunta  a perfetta  maturanza.  Queste  dif- 
ferenze però  non  sono  si  grandi  quanto 
potrebbe  ferie  supporre  la  diversità  del 
terreno,  dell’  esposizione  e del  clima,  né 
v’  ha  paese  abbondante  in  vigne  ove  non 
possa  estrarsi  con  profitto  lo  zucchero 
dalle  uve. 

In  qualunque  luogo  voglia  ciò  farsi, 
é necessario  coglier  I'  uva  quando  ò 
àsciolta  ; pigliarla  coi  soliti  metodi  ; ver- 
sare il  mosto  in  una  cesta  coperta  o fo- 
derata di  tela  per  se[iararne  le  pelli,  i 
vinacciuoli,  i gratpi  e gli  altri  corpi  stra- 
nieri che  possono  trovarsi  nel  mosto.  Nel 
cavare  il  mosto  col  torchio  abbiasi  I*  at- 
tenzione di  stringere  poco,  e di  scegliere 
|ier  cavarne  lo  zucchero  il  primo  che  ca- 
de. Quello  che  cola  in  seguito  potrà  te- 
nersi per  far  vino. 

Il  mosto  non  tarda  a fermentare  ; 
e quindi,  se  si  volesse  conservarlo  per 
tutto  il  tempo  necessario  ad  estreme  Io 
zucchero,  soffrirebbe  dell’  alterazione.  É 
per  tanto  necessario  prevenirne  ed  impe- 
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dirne  la  fcrinentaziooc,  il  che  it  ottiene  | 
con  una  operazione  tcmpUctsaima  dette: 
soì/bra%ìone^  che  i Francc»»  chiaoiBDo  pu- 
re mutismo  (se  non  che  quella  si  applica 
al  vino  e questa  ul  mosto),  e che  sì  fà  in 
questo  modo.  A misura  che  il  mosto  cola 
a traverso  la  cesta  su  mentoyata,  si  versa 
in  una  botte  di  cui  non  deve  occupare 
clic  la  quarta  parte,  c ollura  nel  volo  del- 
la bulle  bruciansi  due  o tre  zolfanelli,  o 
vero  listerelle  di  tela  impregnata  di  zolfo. 
Si  chiude  quindi  la  butte  cui  turacciolo, 
o si  agita  per  qualche  tempo  affinchè  il 
vapore  dello  zolfo  si  stempri,  direm  cosi, 
e s' incorpori  nel  mosto.  SÌ  lascia  poi  in 
riposo  finché  il  vapore  non  faeda  più 
forza  sul  cocchiume.  Allora  levando  que- 
sto, vi  si  versa  dell'  altro  motto  sinché 
la  botte  siane  occupata  a metà  ; e si  fa 
la  stessa  operazione  di  brudarvi  dentro 
lo  zolfo,  turarla  e agitarla.  Lo  stesso  pro- 
cesso si  ripete  riempiendola  sino  al  tre 
quarti  della  sua  capadtà,  solforandola  e 
agitandola  ; e rinnovasi  T operazione  fin- 
ché la  botte  sia  piena. 

Dopo  un  giorno  di  riposo,  si  decan- 
ta il  mosto  che  si  é chiarificato  e scolori- 
to, lasdando  in  fondo  alla  botte  la  feccia 
che  vi  si  è deposta  : si  cola  nuovamente 
per  la  cesta  coperta  di  tela,  e si  verta  in 
un'altra  botte  io  cui  siansi  precedente- 
mente bruciati  tre  o quattro  zolfanelli.  E 
notisi  che  conviene  non  usare  economia 
nello  zolfo,  perché,  oltre  il  vantaggio  di 
preaerv'ar  meglio  il  mosto,  si  ha  pur 
quello  di  estrarre  più  facilmente  lo  zuc- 
chero crudo,  moscovado  (i),  c questo 
riesce  anche  più  bello.  Il  mosto  c«)sì  pre- 
parato si  conserva  lungo  tempo  senza 
alterarsi. 


(0  àfoscovado,  nome  usato  io  Amc 
rics  par  esprimere  lo  zucchero  brutto  o 
crudo,  fìsfia  il  sale  essenziale  delle  canne 
da  zucchero  che  rimane  quando  n’  è colato 
il  siroppo. 
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Quando  si  lavora  su  piccola  quan- 
tità d'  uva,  in  modo  che  il  mosto,  a mi- 
sura che  si  estrae,  possa  portarsi  alla  cal- 
dnja  e farsi  subito  svaporare,  allora  si  può 
risparoiiare  la  descritta  soHcrazìone.  Ciò 
non  ostante  questa  è sempre  utile } ed  è 
indispensabilmente  necessaria  quando  si 
vuole  fare  T uperaziooe  in  grande,  e de- 
vesi  avere  una  considerabile  prowisìooe 
di  mosto. 

Secosda  opeeazioeb 
Preparazione  del  siroppo. 

Mettasi  il  mosto  nella  caldaja,  e se 
gli  dà  un  leggiero  grado  di  calore  : in 
questo  stato  vi  si  getta  dentro  della  terra 
calcare  pura  o del  marmo  bianco  maci- 
nato a tutta  finezza.  Vi  nasce  tosto  una 
\ iva  effervescenza,  e vi  si  va  aggiungen- 
do della  mentovala  terra  o marmo  a di- 
verse riprese,  finché  nel  mosto  non  ve- 
dati più  nessun  moto  d' effervescenza. 
Allora  s’ accresce  il  fuoco  e si  la  bollire 
il  licore,  e in  questo  stato  maotiensi  per 
alcuni  minuti  : si  versa  poi  il  mosto  sa- 
turo della  terra  o pietra  calcare  in  ma- 
stelli conici  ove  si  lascia  riposare  per  >4 
ore.  Quindi  si  porta  alla  caldaja  colla  ne- 
cessaria diligenza  per  non  ismuoverne  il 
fondo  che  ri  è depositato.  Questo  poi  si 
filtra  e si  riunisce  al  resto  il  licore  che  se 
ne  ottiene. 

Si  passa  allora  alla  chiarìficarione 
che  si  fa  con  chiara  d'  uova  o con  san- 
gue di  bue.  , 

Se  sì  adoperano  uova,  ve  ne  voglio- 
no Ire  per  ogni  venticinque  libbre  (t)  di 
mosto,  e in*  questo  caso  si  stempra  la 
chiara  d'uovo  in  un  poco  di  mosto,  sbat- 
tendola con  una  spatola  o con  verghe  di 
brugo.  Sì  verta  poi  la  mistura  nel  mosto 

I (t)  Libbre  dì  i6  once. 
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agilaodolB  e riipctooUuidoia  diligeote- 
menla. 

S«  ù adopra  rango*  di  bue,  (fuetto 
li  meice  al  mollo  nella  propurtione  di 
dna  a tre  libbre  per  ogni  cento  liUire  di 
eaaato,  e H Magne  di  bue  ti  stempra  nel 
ntosto,  come  i'  è detto  delia  chiara  di 

DOTO.  :.  'V  Lj 

Allora  ti  arrirail  fuoco,  ti  rìmateo- 
la  il  Gcore,  e ti  spinge  la  teaporaiione 
tipo  al  renletimoietto  o reouttetimo  gra- 
do (bollente)  del  petalicOti  di  Baumé. 

Si  verta  allora  nuovamente  il  mo- 
tto nei  mastelli,  che  si  collocano  in  luogo 
quieto  e fresco,  affinchè  depooga  una 
parte  dei  sali  stranieri  allo  zucchero.  Do- 
po alcuni  giorni  di  riposo  il  mosto  si  de- 
canta, lasciandone  sul  fondo  il  sedimen- 
to per  portarlo  in  caldaje  di  bocca  assai 
larga  e poco  profumlc,  ore  subisce  I’  ul- 
tima svaporazione. 

lo  quest’  ultima  operazione  ti  deve 
&re  un  fuoco  TÌvitsimo,  ma  in  modo  che 
la  fiamma  non  tocchi  se  non  il  fondu 
della  caldaia  : deve  rimescolarti  cooti- 
nuamente  il  tiroppo  con  un  rastrelletto  ; 
e-  ti  termina  l'opcnaime  quando  la  con- 
centrazione è portata  a 55  gradi  (bollen- 
te ) del  petalicori.  Sembra  parò  che 
quando  la  temperatura  deH’  atmosfera 
non  è ridna  al  gelo,  I'  evaporarione  pea- 
ta portarsi  sino  al  grado  34> 

Cosa  troppo  importante  è l' alfret- 
tare  la  concentrazione  del  - siroppo  per 
mezzo  d’  un  fuoco  vivo,  e rimescolare  il 
licore  incessantemente,  affinchè  non  s’at- 
taocbi  alle  pareti  del  vaso,  ed  il  tiroppu 
non  anneritea. 

, Puich;  importa  che  il  tiroppo_  raf- 
freddi al  più  presto,  può  questo  versarsi 
in  un  serpentino  (i)  bagnato  d’acqua 

(il  11  serpentino  è un  vtto  tango  fst- 
to  a spirale,  cne  tienti  Dell' acqua  freddt, 
e si  suole  uiere  come  rcfrigcrslorìo  nelle 
distittsaioai.  , 
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fredda,  come  già  da  alcuni  si  pratica.  Chi 
su  questo  punto  desidera  più  estese  no- 
tizie, può  consultare  1’  opera  del  signor 
Parmentier  ( i ). 

Teazs  urEBAZioKE 

...iNi 

PrepamUnu  deilo  %ncchero  criutu, 
dello  moscuvadu. 

Quando  il  siroppo  è fallo,  se  ne 
lieinpiono  dei  grandi  vasi  di  terra  colla  in- 
vernicialu,  che  si  collocanu  in  luogo  fre- 
sco, ii|i;irali  dalla  polvere^  e cuperii  con 
una  tel.v.  In  capo  a venti  u trenta  giorni, 
si  liepune  un  sedimento  granelluso  che 
occupa  circa  tre  quarti  del  vaso  ; e que- 
sto seiliinento  si  fa  tanto  più  presto 
ipi.-inlo  più  fredda  è I’ aria,  onde  giova 
fare  questa  operazione  nell’  inverno.  Si 
può  altresì  facilitare  e accelerare  la  for- 
mazione <£  questo  sedimento,  versando 
nel  tiroppo  del  moicovada  già  estratto, 
ovvero  moltiplicando  la  superficie  per 
mezzo  di  bastoni  che  impiantanti  nei  vasi 
medesimi. 

'l  Se  vedesi  che  il  sedimento  piò  non 
s’ accretoa,  allora  inclinasi  il  vaso,  e sa 
ne  fii  colar  fuori  il  siroppo  ebe  non  si  è 
rappreso  ; e può  anche  versarsi  il  tutto 
sopra  ano  staccio  di  lana,  perebò  ne  fil- 
tri il  tiroppo  e efabeodoni  la  portione 
rappresa.  . - ' 

Questo  sirofTO  cosi  separalo  dallo 
zuccherò  può -icréral  a molti  usi  econo- 
mici ; e qualora  iòllt.4cmbrasse  baslevol- 
menle  concenlralp^  se  ne  può  portare  la 
concentrazione  fino  al  grado  56,  ovtero 
57,  a fine  di  prevenire  ugni  Cerin.attiqio- 
Oe  olteriore.  „ I 


(1)  Traiti  tur  tari  de  fiòriifuer 
Ut  liropt  et  Ut  conteroer  de  raitint,  eie, 
3.ms  édit.,  ehet  JUéifuigiio»  aimi. 
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U sedimcnlo  ben  liberato  Ja  sirop- 
po  forma  il  moicovudo  o lia  luccbero 
crudo. 

Quarta  oper^wowe 

Purificatione  del  moscovado. 

Avendo  esaminali  e ben  ponderali  i 
diversi  processi  che  tengonsi  per  purifi- 
care il  moscovado,  doè  quelli  dei  signori 
Foiie^ues,  De  Rosne  e De  Sournissac, 
noi  siamo  d'opinione  che  il  più  sempUce 
e il  più  economico  sia  il  seguente. 

Triturate  o sìa  macinate  esattamente 
il  moscovado  ; mettetelo  in  sacchi  di  buo- 
na tela  un  poco  imbiancata  e passata  sulla 
fiamma  per  abbruciarne  i peli  che  si 
mescolerebbero  collo  tuccheroi  portate 
questi  saccbi  pieni  sulla  UvoU  d’imo 
strettoio,  e collocateli  l’ uno  a canto  al- 
r altro;  premeteli,  stringendo  gradata- 
mente, per  farne  colere  il  siroppo  che  sta 
ancora  fra  lo  succhero,  e date  alla  fine 
una  stretta  quanto  più  forte  potete. 

Il  siroppo  eslrsltone  in  questo  modo 
serve  ai  medesimi  usi  del  siroppo  d uva. 

Fatta  questa  operasione,  si  cava 
fuori  il  moscovado  dai  sacchi,  slendesi 
sopra  una  Uvola,  e vi  si  sparge  in  manie- 
ra da  formare  una  polvere  fina  e seosa 
grumi. 

Questo  polvere  s’ inumidisce  con  un 
poco  d’  acqua,  e si  rimescola,  |ierchi  ne 
resti  egualmente  impregnala  ; e quindi  si 
sottomette  ad  una  pressione  egi^c  alla 
precedente. 

Ripetendo  questa  operatone,  si  ot- 
terrà un  cassonado  ( i ) bianco  giallognolo, 
' ma  senza  alcun  cattivo  gusto,  e allo  per 
la  maggior  parte  a quegli  usi  pei  quali  si 
adopera  il  cassonado  dello  zucchero  di 
canna. 

(0  Cassonado,  nome  por  smericano; 
è lo  luccbero  greggio  ili  |H>lvere  non  .n- 
curs  beo  purg.to. 


X u c 

.Le  acque  siroppose  oUenute  dotte 
varie  spremiture  sì  concentrano  colla  sva- 
poiaziune,  e formano  pur  esse  del  buon 
siroppo. 

Per  dare  della  candide^  al  coeso- 
nodo,  ond’  abbia  tutte  le  qualità  dello 
zucchero  di  canna  fino  io  polvere,  si  ter- 
mina l’operazione  imbevendolo  dì  alcoole 
o spirito  di  vino  a ventotto  o trenta  gra- 
di, e sottomettendolo  quindi  allo  strettoio, 
come  nelle  operaziooi  precedenti.  11  nsiU- 
lato  di  quest'  ultima  operazione  sarà  un 
cassonado  di  tal  bianchezza,  da  mettersi 
del  pari  col  più  bel  cassonado  di  com- 
mercio ; e affiuohi  perda  l'odore  dello  spi- 
rito di  vino  acquistato  nell'  ultima  opera- 
zione, baste  esfmrloàU'ariasn  delle  tavole. 

Se  l'operazione  » fa  su  piccole 
quantità,  non  vi  ha  bisogno  di  strettoio, 
ma  mettesi  il  moscovado  entro  un  panno- 
lino,  e si  spreme  fortemente  colle  mani. 

Lo  spirito  di  vino  che  ha  servito 
per  una  operazione,  può  servire  per  la 
seconila  e por  la  terza,  sin  che  vedasi 
assai  colorato,  ed  abbia  acquistata  una 
consistenza  di  nroppo. 

Quando  si  lavora  con  moscovado 
asciulto  s’adopera  dell'alooole  più  debole; 
e se,  dopo  le  sovrìndìcele  operaziooi,  il 
cassonado  non  è ancora  bianco  abba- 
stanza, le  medesime  operaziom  si  ripeto- 
no : e poiché  queste  non  sono  nè  lunghe 
nè  costose,  giova  operare  su  piccole  quan- 
tità; poiché  allora  lo  strettoio  agisce  sa 
tutta  la  massa  egualmente,  e il  cassonado 
imbianca  più  presto  e meglio. 

Questo,  così  preparato,  può  servire 
quasi  a tutti  gli  usi  in  cui  si  suole  ado- 
prare  lo  zucchero  di  canna., Se  gli  può 
anche  dare  della  consistenza  e per  sino 
la  figura  dì  zucchero  in  pane,  comprimen- 
dolo fortemente  nelle  forme  col  pestello, 
come  si  fa  cullo  zucchero  di  canoa. 

Secondo  ì calcoli  fatti  sin  ora  tro- 
vasi che  cento  libbre  di  siroppo  possono 
dare  scttantacinque  libbre  di  moscovado, 
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il  qnaU,  dopo  la  direne  opcraiioni  >u 
nianlOTBte,  derc  dare  da  trenta  a trenta- 
cinque  libbra  di  cussonaJo  ecceUeote. 

Qmara  ornAiioaa 
Rojffìnaùone  del  cassonado. 

Il  cassonado.,  preparato  nel  mudo 
sin  qui  esposto,  può  sostitnirsi  allo  zuc- 
chero di  canoa  io  quasi  tutti  i snoi  usi  ; e 
probabilmente  sotto  questa  sola  forma  lo 
zucchero  <T  uva  si  sustituiri  a quello  di 
canna  nel  commercio.  Ma  ove  ciò  non 
soddislàccia  abbasUnia,  si  può  maggior- 
mente purgarlo  e ridurlo  a zucchero  in 
pane  col  metodo  del  sig.  Foticques  (i)  e 
.del  sig.  De  Rosnr,  che  si  esporranno  in 
fine  di  questa  istruzione,  pubblicando  i 
loro  processi  di  raflinauune.  Questa  i ne- 
cessaria per  ottenere  lo  zucchero  in  tutta 
la  sua  purezza  ; allora  potrò  impiegarti  a 
tutti  gli  usi  pei  quali  ti  adopera  lo  zuc- 
chero di  canna  raffinato. 


OsskbCsziosi  srLLo  zvccazao  o’m. 

Non  ti  lieve  Cunfuodere  lo  zucchero 
d*  uva  cullo  zucchero  di  canna,  Kbbene 
il  primo  possa  tempie  sostituirsi  al  secon- 
do. Lo  zucchero  d’  uva  raddolcisce  meno 
di  quello  di  canna,  anzi  ve  ne  vuole  a 
un  dipresso  il  doppio  per  produrre  il  me- 
desimo effetto.  E menu  sulutiilc nell’acqua 
fredda.  Si  liquefò  a un. piccini  grado  di 
caldo.  Non  fa  subito  la  stessa  impressione 
sulla  lingua  ; ma  qn.mdo  ti  è sciolto  in 
hocco  vi  lascia  nn  s.apore' netto  e deciso 
come  lo  zucchero  ili  canna. 

Lo  zucchci  o d'  uva  lascia  per  resi- 


(i)  Vedi  il  suu  Prucctto  •Ila  pall- 
ila 1147,  n.*  9. 

Di%.  ic.,  34* 
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duo  una  gruode  quanlilà  di  sirn|i{K>,  di 
cui  potrebbe  credersi  dinìclle  lo  spaccio  ; 
ma  questo  che  sarà  a vii  prexxo,  piiù 
sostituirsi  allo  cuccherò  in  alcune  circo- 
stanze  ; e siamo  d*  opioìooc  che  non  si 
tarderà  a mescolarlo  ai  mosti,  a fin  di  dare 
maggiore  spirilo  ai  vini  deboli,  e correg- 
gere il  colore  verdognolo  che  ha  il  mosto 
delle  uve  dei  climi  freddi,  e dì  liiUi  quei 
luoghi  nei  quali  esse  non  maturano  abba- 
stanza. Per  questa  abbondanza  dì  slroppu 
si  potrà  a poca  spesa  ottenere  dalle  \ignc 
dei  paesi  fre<1di  del  vino  tanto  spiritoso, 
quanto  quello  <le’  paesi  nierìdionali.  Ciò 
contribuirà  pure  a fiir  dei  vini  durevoli 
in  ogni  paese,  e tali  che  col  tempo  miglio* 
riuo  anziché  inaddire  u guastarsi. 

Per  farsi  un’idea  del  vanlaggio  che 
presentano  gli  stabiliineoti  di  zucchero 
d 0^*8,  prenderemo  un  termine  medio  del 
prodotto  delle  uve  sui  diversi  punti  della 
Pranda . 

Cinquecento  libbre  d’  uva  danno 
quattrocento  libbre  di  mosto. 

a Quattrocento  libbre  di  mosto  dan- 
no cento  libbre  di  siroppo. 

Cento  libbre  dt  siroppo  danno  set- 
tanta libbre  di  moscovodo^  da  cut  posso- 
no ricavarsi  da  trenta  a trentacìnque  lib- 
bre di  bel  cassonado^  o sia  zucchero 
greggio. 

Dunque  da  5oo  libbre  (T  uva  si 
ricava. 

Di  siroppo lib. 

Di  cassonado  - . . . m Su. 

Jba  spesa  sarà  tanto  minore,  ’quaolo 
più  si  farà  in  grande  P operazione,  e la 
sperìenza  ha  difiH>strato  ni  signor  Iju-^ 
roche  ( di  BergeracJ,  il  quale  nel  1809 
ha  fatto  aSoo  quintali  dì  siroppo  d’uva, 
che  un’  operazione  ben  calcolata,  il  cui 
risultato  aveaglt  dato  a^66  Hbbre  di  si- 
roppo c 6 1 4 libbre  di  zuccliero,  gli  era 
costata  Ut.  317,10,  ciac  per 
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Carbonato  di  calce  . lir.  o io 
Uova*  a5  — 

Comhailibile u i o6  — 

Gioroate  d’ operai  . . » 6o  — 
Giornate  per  la  manipola- 

aiope  del  carronodo.  u a4 

tir.  317,10. 

Ori  le  5380  libbre  di  prodotto  fra 
fSroppo  a casionado,  le  ricavò  da  dieci 
botti  di  molto  ch'egli  valuta  a i aoo  lire. 

Dunque  la  spela  totale  aiceie  a 
lire  1417,10.  Il  prodotto  fu  di  3766 
libbre  di  siroppo  e 6 1 4 libbre  di  cat- 
ionado. 

T hanno  paesi  in  Francia,  ove  il 
risultato  sarà  ancora  più  vantaggioso,  poi- 
chi,  secondo  l' esperi enta  fatta  dal  sig.  di 
Boumusac  e Noves  presso  Avignone,  il 
mosto  di  un  terso  del  suo  peso  io  siroppo. 

Non  pnò  dunque  rimanere  nessun 
dubbio  sul  profitto  che  presentano  gli 
Stabilimenti  lù  questo  genere,  e possiamo 
essere  convinti  che  la  Francia,  la  Spagna, 
l’Italia  ed  il  Purtogallo  si  libereranno  fra 
poco  dal  pesante  tributo  che  pagavano 
elio  straniero,  reiideranuo  ai  vini  preziosi 
del  loro  suolo  quel  valore  che  non  po- 
teano  mai  sperare  per  l' abbondanza  che 
ve  n'cra  e per  lo  spaccio  che  mancava,  e 
che  s'opererà  inGoe  una  rivoluzione  per 
ogni  conto  utilissima  all’  industria  insieme 
e all’  agricoltura. 

I ANALISI 

DI  VSMI  PBOCCSSI  Sri.LS  FABaaiCSZIUSU 
DBLLO  ZUCCIIEBO  d'  UVA. 

Abbiamo  creduto  di  dover  unire  a 
questa  istruzione  i diiferenli  processi  dei 
quali  abbiamo  avuto  notizia;  ma  ci  siamo 
limitati  a quei  soli,  i cui  risultati  sono  stati 
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accertati  da  sperìeoxe  btte  in  grande, 
sulle  quali  può  aversi  pieiu  fiducia.  . 

PRIMO  PROCESSO 
Bel  signor  Foucqtses. 

II  «gnor  Fo^nes  ha  fatta  4<>o 
libbre  di  zucchero  bianco  colle  uve  dei 
contorni  di  Parigi,  ed  i quegli  che  ha 
dato  la  più  grande  impulsione  alia  ra (fi- 
nazione  dello  Bucchero  d’ uva.  Quindi 
riporteremo  qui  estesamente  tutto  ciò  che 
interessa  il  suo  processo,  giacché  abbiamo 
potuto  ben  conoscerne  e valutarne  i 
risaltati. 

Il  signor  Foucques  di  il  mutismo  o 
sia  solforazione  al  mosto  per  ben  tre  volte 
in  tre  giorni  consecutivi;  e ogni  volta  se- 
para il  mosto  dalla  feccia  o sedimento 
avanti  di  passare  ad  una  nuova  solfora- 
zione Quindi  cola  il  mosto  solforato  per 
una  cesta  coperta  d'  una  tela  rara. 

3.°  Riscalda  il  motto,  e procede  olla 
saturazione  iosto  che’l  seifte  intiepidito  a 
segno  da  tenervi  dentro  la  mano.  Impie- 
ga circa  6 libbre  di  ceneri  lisciviate  per 
saturare  340  libbre  di  mosto:  rimescola  il 
licore  con  un  bastoncello,  e non  cessa  di 
saturarlo  se  non  quando  vede  cessata  ogni 
eU'crvescenza.  l’d  medesimo  oggetto  pro- 
pone la  terra  calcare,  il  marmo  bianco,  il 
tufo  e generalmente  tutte  lo  pietre  cal- 
cari, e proscrive  con  ragione  tutte  quelle 
che  contengono  della  magnesia.  Versa  il 
mosto  così  saturato  entro  mastelli,  e ivi 
lo  lascia  deporrc  per  iS  ora:  quindi  lo 
porta  alla  caldaia. 

3. °  Lo  chiarifica  con  chiara  d' uovo 
o con  sangue  dì  bue,  coi  noti  processi,  e 
fa  cuocere  il  siroppo  fino  ai  3a  o ai  33 
gradi  (bollente  ). 

4. °  Raffredda  frettolosamente  il  si- 
roppo facendolo  passare  in  un  serpentino, 
o versandolo  in  vosi  posti  nell’  acqua 
fredda. 
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3°  Cojucrra  U liroppo  dcIIc  botti 
tla  35  a So  giorni,  qnindi  lo  mette  in  tmi 
aperti  e poco  profondi  di  grès  ( terra  ar- 
gillosa e resulente),  li  copre  eoo  una  tela 
Cita,  e li  ripone  in  luogo  aiciulto  e fre<ldo. 

Non  tarda  a farsi  il  setlimento  dei 
cristalli.  Quando  questo  è compiuto,  si 
Versa  il  tutto  su  tele  •rare  distese  sopra  i 
mastelli;  e quando  il  siroppo  cessa  di 
colare,  si  riempiono  col  residuo  rimasto 
sul  feltro  dei  sacchi  di  teb  che  si  chiudono 
legandoli  con  uno  spago.  La  teb  di  que- 
sti sacelli  vuyl  essere  rara,  aver  as  uta  una 
meiza  imbiancatura  ed  esser  passata  sulla 
fiamma  per  arderne  tutti  i peli  che  altri 
menti  si  mischierebbono  allo  zucchero. 

6.*  1 sacchi  cosi  pieni  li  colloca  sulla 
tavola  pulitissima  d’ uno  strettoio,  1 uno 
accanto  all’ altro.  Si  oomincb  a spremerli 
adagio,  e infine  si  adopra  allo  strettoio 
quanta  fona  si  può.  11  siroppo  cola. 

n moscovado  separalo  da  una 


buona  parte  del  suo  siroppo,  portasi  sulla 
tavola  ove  divideli  e spargesi  con  una 
specie  di  zappino  ; e quando  è ben  diviso 
s’ innaffia  con  un  po’  d’  acqua,  rimesco- 
landolo, affinchè  se  n'imbeva  ugualmente 
in  tulle  le  sue  parti. 

• 8.*  Bimeltesi  il  moscovado  nei  sac 

chi , lavali  precedentemente  nell’  acqua 
per  separarne  il  siroppo  di  cui  eransi 
imbevuti.  Si  toma  a premerli  sotto  lo 
strettoio  colle  medesime  precauzioni.  Allo- 
ra rimane  il  cassonado  d’ un  bianco  gial- 
bstro. 

' g.°  Si  scioglie  il  cassonado  al  dolce 
calure  del  bagnomaria  o di  vapore,  sic- 
ché la  soluzione  calda  segni  ventiquattro 
gradi;  e quando  poi  ti  è raffreddata,  ti 
versa  in  botti  di  stretto  diametro,  che 
mettonsi  io  loogo  freddo.  Dopo  quindici 
ore  se  n’  estrae  quelb  parte  chbrificata 
che  sta  sopra  il  sedimento. 

Questa  ti  versa  io  bacini  di  svapo- 
rationc  posati  su  bagniroaria  ; e quando 
è riscaldata,  vi  ti  mettono  dentro  delle 
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chiara  d’uovo  sbattute,  e poscia  del  car- 
bone ben  lavalo.  Si  rimescola  il  motto  : 
si  fu  passare  per  ben  tre  volle  per  la  cal- 
za di  lana  : qnindi  si  rimette  nei  bacini 
ove  si  fa  tvapoiare  tino  a trcolatrc  gradi: 
allora  si  travata  in  bacini  piatti,  ove  for- 
masi il  sedimento  dello  zucchero. 

La  stessa  cosa  si  fa  col  licore  del 
sedimento  formatosi  nella  botte,  dopo  di 
averlo  filtrato  e lavato  due  o tre  volle  sul 
filtro  con  un  po’  d'  acqua. 

Quest’  operazione,  benché  lunga , 
sembra  indispensabUe  al  sig.  FoucqucSy 
avendo-  per  iscopb  di  spogliare  lo  zuc- 
chero del  larlricp  di  calce,  il  quale  guasta 
tutte  le  preparazioni  di  latte  falle  collo 
zucchero  (i). 

I o.*  Per  dare  al  cassonado  Intta  b 
candidezza  che  ti  vuole,  si  stende  sulla 
tavola  dello  strettoio  una  tela  un  po’umi- 
da  : si  c»>prc  con  uno  strato  di  cassona- 
dà,  vi  si  mette  sopra  un’altra  teb  umida 
che  nuovamente  si  copre  efi  cassonado,  o 
cosi  di  'seguito  finché  v’  è luogo  sulla 
tavola. 

Allora  si  comprime  a poco  a poco, 
^ i;  principio  colorante  passa  nella  teb. 
Si  sebequano  nell’  acqua  le  tele  ; si  ripete 
l’operazione,  c il  cassonado  acquuta  la 
candidezza  del  più  bello  zucchero  iu  pa- 
ne grattugialo. 

1 1.“  Quando  il  cassonado  è ridotto 
tal  bianchezza,  ti  può  ridurre  in  pani 
in  due  naniere. 

Mettesi  il  cassonado  nella  forma 
„ ciò  destinala,  intonacata  internamente 
di  tela  ; vi  si  calca  dentro,  e vi  si  lascia 
seccare  all’ aria  aperta  finché  prenda  la 
necessaria  coosUteosa. 


(i)  Col  processo  della  Commirtiooe  si 
ottiene  lo  stesso  fermando  l’operazione  del 
•troppo  al  grado  ventesimo  sesto,  e «sctan- 
dolo  deporre  per  alcuni  giorni.  Si  poo 
anche  chiarificare  e filtrare  colla  maatco 
if  Ippocratc  per  maggior  sicorezia. 
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B.  Si  ridiadoglic  il  cassonado  nel- 
r acqua,  che  scaldu5Ì  sioo  a 35  gradi:  si 
lasciano  raffreddare  i cristalli,  i quali  in 
capo  a a4  vanno  al  foQ4Ìo,  e se  ne 
versa  la  massa  in  forme  rivestite  di  tela, 
uve  s' indurauo  in  [>ani  solidissimi. 

Risultati  ii£gu  8Pei\ime;iii 
Del  s'gnor  Fouctjues. 

Libbre  4‘>o  di  mosto  ricavato  dalle 
uve  bianche  dei  conloi  ni  di  Parigi  danno 
d:i  loo  a 120  libbre  di  sir«q>po  n 3a 
gra«li  ( bollente  ) 

Questo  stroppo  dà  jo  c anche  7 5 
libbre  di  mosanado  dopo  la  colatura. 

Questo  nioscovodo^  «lopo  una  forte 
l'onipi  essione,  si  riduce  a Go  libbre  ; e 
queste  ben  seccate  danno  5o  libbre  di‘ 
bel  cnssontuìof  il  (piale,  raffinato  sino  ad 
aver  la  biimchetza  del  più  bello  zurchei  o 
d'  Ortenos,  e ridotto  io  pani  di  zuccherò, 
dà  25  a So  libbre- 

Nota  della  comhissiose. 

Oltre  le  3o  libbre  di  zucchero  se  ne 
sono  estratte  da  70  in  80  libbre  di  si- 
Ttippi,  I primi  dei  quali  possono  servire  n 
tutti  gli  usi  del  sinippu  di  zucchero  ; e 
gli  ultimi,  spccialtncole  quello  della  rafK- 
nazione,  contengono  aiicoia  mollo  zuc 
chero  che  se  ne  pu<)  estrarre  ; e possono 
pur  servire  a raddolcire  le  bevande  aro- 
matizzate senza  nuocere  alla  loro  fragran- 
za, perchè  non  coiitengotio  che  dello 
zucchero  in  dissoluzione. 

SECONDO  PhOCESSO 

Del  signor  C.  De  Rosne. 

Il  signor  De  Rosne  ha  otleoulu  nel 
1808  una  patente  d’invenzione  per  la 
puriGcazionc  dello  zucchero  greggio,  e la 
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raihaailone  d’  ogni  qualìfò  di  zncchero 
per  mezzo  deiralcoole,o  ùa  spirito  di  vino. 

Nell*  anno  medesimo  applicò  il  sao 
processo  villa  puriGcazione  del  moscovado 
d*  uva  : impiegò  per  la  prima  lavatura  del 
moscooado  un*  acquavite  debole,  e si 
servì  dello  strettoio  per  ricavare  quest’ aU 
coole  caricatosi  di  siroppo.  Con  questo 
mezzo  ottenne  un  bel  cassonadoyche  fece 
vedere  »i  signori  Parmentiery  FauqiieUn 
e Fourcrf*y. 

Da  queir  epoca  in  poi  il  signor  De 
flosnt  si  è sempre  studiato  di  migliorare 
e perrvziunare  i suoi  processi  \ e qui  si 
espurranno  quelli  che  l’esperienza  gli  ha 
fatti  conoscere  più  sicuri  e più  perfetti 
degli  alt^i. 

Fabbrica%ìont  del  siroppo. 

Raccoglicsì  l’uva,di  qualunque  spe- 
cie essa  sia,  in  istato  delta  massima  sua 
iiiDtiiranza,  si  pigia  e si  spreme,  e si  dà 
il  mutismo  o solforazione  al  muslo..coì 
mezzi  iisitati  *,  e di  roano  in  roano  si  prò- 
r^dc  alla  saturazione,  per  la  quale,  secon- 
do le  località,  si  prescrive  nell’ ordine  se- 
guente, il  marmo  binoco  polverizzalo,  la 
pietra  calcale  durissima,  la  terra  calcare^ 
e pir  i.llimo  la  cenere  lisciviata.  La  satu- 
razione che  ne  risulta  può  busi  alla  tcni- 
perntura  di  60  a ^u  gnidi  di  Reaumur. 
Si  chiarifica  c si  procede  alla  svopuratto- 
ne  nella  uiauiera  seguente  * 

La  svupocazione  si  farà  in  fornelli 
lunghi  su  i quali  si  collocheranno  delle 
caldajc  piuUe,  alte  soltanto  due  o tre  pol- 
lici ( circa  6 centimetri  ).  La  svaporazii»- 
oe  dev’essere  rapida  quanto  è possìbile, 
e non  deve  durare  olire  uu’ora,  per  ugni 
porzione  di  siroppo  che  rìdurrassi  al  pun- 
to di  segnare  uU’areunietio  di  Baumc  fra 
126  e i 27  gradi  (bollente),  e da  29 
a 5o  { frerldo  ).  Si  caverà  fuori  dalla  cal- 
djja  e si  farà  raffreddare  quanto  più  pre- 
sto si  potrà.  Si  lascerà  io  riposo  io  luogo 
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frttco  per  quintlici  o venti  glumi,  affili» 
chè  l tali  calcari  abbiano  il  tempo  di  pre- 
cipitarli. Si  decanterà  11  sìroppo  chiarifi» 
colo,  c *e  ne  contìanerà  la  svapomaione 
in  vasi  assai  piatii  entro  una  stufa  calda 
«lai  So  ai  6o  gradi  reetioiurinni,  nella 
quale  si  manterrò  una  corrente  d^  aria 
calda,  diretta,  per  quanto  sarà  possibile, 
sulla  superficie  dei  vasi  svaporatori.  Qiian» 
dò,  per  mesto  di  questa  sva^iorazione,  il 
stroppo  avrà  acquistata  lai  densità  do 
avere  ( pesato  a freddo  ) un  peso  speci- 
fico di  1 3,600  a 1 3,750  ( sup|K>»to  il 
peso  dell'acqua  distillala  a 10,000  ),  si 
verserà  caldo  nei  cristaliizzaloi  di  legno 
o di  terra  cotta  bianca  ( grès  ),  secondo 
quello  dei  melodi  K^guenli  che  verrà 
adottalo. 

PRO»  KSSO 

per  messo  della  Ritrattone. 

Per  raffinare  il  moscoaado  d'ova 
con  questo  processo  si  veiserà  il  siropjK) 
nelle  forme  di  terra  cotta  ( grès  ) capaci 
di  I o a la  libbre , chiuse  con  pìccolo 
turacciolo  di  tela.  Queste  forme  devono 
essere  meno  appuntale  di  quelle  dello 
lucchero  ordlnutio.  Si  bsceranno  queste 
forme  così  ripiene  senza  moverle,  e si 
Ittscerà  che  la  cristallizzazione  succeda 
naturalmente.  Quando  veggasi  che  più 
non  cresce,  si  leveià  il  liirocciolo,  e mcl- 
terassi  ogni  forma  sopra  un  vaso  simile 
a quelli  delle  rpffineiie  ordinarie.  II  sirop- 
pu-madre  colerà  più  ìnsensìbilmentp,  e 
dopo  due  o Ire  giorni  si  (»olrà  procedere 
alla  rofiiuazione  per  mezzo  deiPalrw^le. 

A qnesl*  oggetto  si  verserà  sull» 
base  di  ogni  forma  dell'  alcoole  ( acqua- 
vite ) comune  alKaltczia  dì  circi  6 cen- 
lìmelri  5 e tosto  che  si  vedrà  che  comin- 
cia a colare,  si  chiuderà  il  foro  del  cono 
con  turacciolo  dì  tela  ; lascian<lu  così  che 
1 alcoole  penetri  U sìruppo  per  alcune 


ore.  In  tal  occasione  bisogna  coprire 
ermeticamente,  <|uanto  è possìbile,  i coni 
|»er  impedirne  la  svaporarlone.  Dopo 
qualche  ora  si  leverà  Ìl  turacciolo  alla 
punta  «lei  coni,  e si  spezzerà  ìl  sìroppo 
alcoolicu  eh*  scolerà.  La  prima  porzione 
conterrà  poco  alcoole  ; ma  a misura  che 
s avanzerà  la  filtrazione,  sminuirà  la 
qiianliià  di  siropp<»,  e crescerà  quella 
dell  alcoole.  Quando  sarà  colato  abbasso 
imto  r alcoole  versato  sulla  base  dei  coni, 
vi  si  Verserà  una  nuova  dose,  e si  conti- 
nuerà a ciò  fare,  sin  che  veggasi  che* 
r alcoole  coruena  sempre  lo  stesso  grado 
di  colore,  e che  più  non  cresce  ìl  suo 
peso  specifico.  Allora  questa  prima  parte 
delia  raffinazione  sarà  terminata. 

naccoglierannosi  in  vasi  diflerenti  i 
stroppi  alcoolici  che  se  n’  avranno  : sa- 
lanno  tosto  destinali  al  lambicco  quelli  il 
cui  peso  specifico  sarà  più  di  laooo.  Gli 
altri  diiiderannosi^  Come  meglio  si  potrà, 
nel  seguente  modo,  cioè  da  1 1 a laooo, 
da  IO  a I i»»oo,  da  9 a loouo,  e così 
lutti  gii  altri  sino  a ^000  5 dal  che  Hsul- 
terunno  quattro  licori  di  graili  diversi  che 
potranno  nelle  seguenti  operazioni  essere 
veisati  sul  nuovo  moscovatlo,  e si  satu- 
reranno successivamente  d' una  quantità 
maggiore  di  siroppu.  Si  terminerà  ógni 
raflinazioiie  col  versarvi  sopra  una  certa 
qualità  d alcoole  puro  che  «leve  corrispon- 
dere a un  di  presso  a quello  che  ha  rite- 
nuto Io  zucchero  d'  uva.  Seguendo  esal- 
bmenle  questo  processo  non  01  rannosi  a 
distillare  che  i sirpppi  eccedeuti  1 aooo, 
la  viscosità  dei  quali  è tale  che  sarebbe 
sano  il  piolungainc  maggiormenle  la  sa- 
ttirazUiiie,  Sebbene  rpicsla  rìgurosamenle 
possa  portarsi  sino  a i3ouo. 

In  vece  «lì  versare  i riroppi  desti- 
nali alla  cristolfizzazione  io  coni  di  terra 
( gl  ès  ),  possono  versarsi  in  cassoni  di 
legno  u roaslelti.  Vi  si  farà  la  crislallizia- 
lione,  sceglieranrmsi  i pezzi  più  solidi, 
dUporrannusi  diligentemente,  sia  nelle 
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botti,  Ha  nolle  forme  di  terra,  avendo  la 
precautiune  di  non  laaciare  troppo  grandi 
interstizi  pei  quali  P alcoole  passerebbe 
senza  spogliare  le  altre  porzioni  del  mo- 
scovado  del  loro  siroppo,  e si  procederà 
alla  liscivazione,  come  si  c detto  di  sopra 
relativamente  alle  forme.  Converrebbe 
mettere  nelle  botti  quella  sola  parte  di 
cristallizzazione  che  è dura  abbastanza 
per  reggere  alla  compressione  del  peso 
superiore,  ma  in  generale  la  cristallizza- 
zione del  moscovado  non  permetterà  di 
servirsi  di  questo  mezzo. 

Terminata  questa  parte  della  raffi- 
nazione,  si  caverà  fuori  dalle  forme  lo 
zucchero  d’  uva  scolato  ed  asciutto  quan- 
to è possibile.  Si  metterà  tosto  entro  sac- 
cbi  di  teb  che  si  collocheranno  a strati 
sopra  uno  strettojo  incassato,  e per  mezzo 
della  pressione  si  racqiiisterà  una  gran 
porzione  dell’  alcoole  che  restava  ancora 
aderente  allo  zucchero  ; e ciò  facendo 
subito  in  luogo  assai  fresco,  qual  sarebbe 
una  cantina,  non  si  perderà  che  pochissi- 
mo alcoole.  Si  otterrà  così  lo  zucchero 
d’  uva  nello  stato  d'  un  bel  cassonado, 
c in  tale  stato  potrà  mettersi  in  commer- 
cio, sacrificando  alla  svaporazione  spon- 
tanea la  porzione  d' alcoole  rimasta  in 
querto  zucchero. 

Ove  però  vogliasi  avere  al  massimo 
grado  di  purezza,  giova  ridisciogliere  la 
materia  io  una  quantità  d' acqua  neces- 
aaria,  distillare  il  poco  alcoole  che  con- 
tiene. chiarificare  in  seguito  colla  chiara 
d'  uovo  o con  fresco  sangue  di  bue,  far 
bollire  il  siroppo  bianco  sino  alla  consi- 
stenza all' incirca  di  ifiSoo  a i56oo 
( freddo  ),  e colare  il  siroppo  ancor  liqui- 
do entro  forme  simili  a quelle  che  s' ado- 
praoo  pel  sapone.  Dopo  un  giorno  o due, 
se  n'  otterrà  una  massa  d'  un  bel  bianco 
lattato,  che  si  farà  seccare  per  alcuni  giorni 
io  una  sluia  scaldata  dai  5o  ai  36  gradi. 
L'oggetto  principale  della  chiarificazione 
è dì  sjsogliarlu  del  sai  calcare  tartaroso 
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ritenuto  nel  cassonado.  In  questo  modo 
di  raffinazione  si  può  risparuiìare  I'  uso 
dello  strettoio,  e sottoporre  direttamente 
alia  distillazione  lo  zucchero  ancora  umido 
d’ alcoole.  Aggiungendovi  la  quantità 
d'  acqua  necessaria  a scioglierlo,  si  perde 
peno  alcoole  ; ma  il  nroppo,  per  la  pro- 
lungata azione  del  calore,  arrischia  di  co- 
lorarsi un  poco  di  più. 

Non  sì  deve  dissimulare  che  il  più 
grande  inconveniente  in  questo'  modo  di 
raffinazione  consiste  : i.”  nella  difficoltà 
generalmente  riconosciuta  di  ottenere 
una  cristallizzazione  abbastanza  solida  e 
uniforme  per  non  cedere  alla  pressióne 
del  proprio  peso  ; a.°  nella  necessità  di 
avere  una  grande  quantità  di  forma;  3." 
nella  difficoltà  dì  chiudere  questo  in  modo 
da  impedire  ogni  svaporazione.  Tutte 
queste  ragioni  fanno  generalmente  pre- 
ferire il  processo  seguente. 

PROCKSSO 

Per  messo  della  liscwaùone  c 
compressione. 

Si  prenderà  una  quantità  di  mosco- 
vado tratto  dai  crìstallizzatoi,  e facendolo 
scolare  quanto  è possibile,  ma  non  sec- 
care air  aria,  se  ne  spezzeranno  le  parti 
troppo  consìstenti,  e se  ne  formerà  per 
mezzo  della  triturazione,  e senz'  aggìu- 
gnervi  acqua,  una  pasta  che  sarà  assai 
molle,  in  coi  s incorporerà  al  pù  nn 
decimo,  e almeno  un  duodqdmo  dei  suo 
peso  dì  alcoole.  Questo  portandosi  sola- 
mente sul  siroppo  del  moscovado,  lo  li- 
quefarti considerabilmente,  e spoglierà  lo 
zuccliero  d'  uva  del  siroppo  colorato  che 
lo  circondava.  Si  loscerà  macerare  questa 
mistura  per  alcune  ore  io  vasi  ben  coperti. 
Si  rimescolerà  ad  ugni  due  o tre  ore 
questa  massa  liquida.  All’  indomani  si 
decanterà  quel  siroppo  alcoolico  die  starà 
> sopra  ; si  verserà  la  pesta  di  zucchero  m 
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sacchi  di  (eU,  cha  spremcrannosi  cello 
ttrelluiu,  come  si  i detto  nel  precedente 
processo.  Sì  leveracoo  dai  sacchi  \ pani 
(brmativisi,  e se  ce  taglierooco  i oootorni 
che  avraDDO  un  colore  più  capo  del  resto. 
Si  speireraooo  quei  paci,  e oe  risulterà 
titw  specie  dì  farina  grigia,  io  cui  s^  incor* 
porerà  di  iwoto  una  quantità  d'acoole 
equi  ralente  alia  quaoUlà  già  impiegala: 
se  ce  farà  una  pasta  più  molle,  che  si 
kscerà  in  digestione  per  alcune  ore,  e 
sarà  poi  messa  noorsmeote  sotto  Io  stret- 
toio. Se  n'  avrà  per  rìsoliato  un  bel  ctts- 
ionado  bianco,  che  verrà  spogliato  inte- 
ramente dell*  alcoole  e chiarificato  coi 
messi  indicati  nel  precedente  processo. 

QuesO  ultimo  processo  ha  il  gran- 
dissimo vantaggio  di  perdere  pochissimo 
alcoole,  d'  essere  spedito,  e di  poter  con 
esso  facilmente  raffinar/ i moscovadi  del 
più  inferìor  grano.  L' aggiuntò  dì  un  de- 
cimo o duodecimo  d*  alcoole  rende  i si- 
roppi  talmente  fluidi,  che  o*  è fingular 
mente  facilitata  T operosiune  dello  stret- 
toio. 

Nella  prima  parte  di  questo  secondo 
processo,  V alcoole  si  trova  misto  a tal 
quantità  di  stroppo  che  la  sva|Mirasione 
non  può  rtuscìrue  die  debole  ; e dopo  lo 
pressione  rimane  una  si  piccola  qtiantità 
di  siruppo  misto  all*  alcoole  nello  sucche- 
ro  solido,  che  questo  pestato  facilissima- 
menle  si  polverizta.  Àllronde  la  piccola 
quantità  che  ne  rimane,  si  trova  talmente 
divisa  per  la  nuova  addizione  dell*  alcoo- 
le, che  facilmente  comfN^eiidesi  quanto 
piccola  sia  la  quantità  di  materia  culunmte 
che  ptiò  rimanere  in  questo  zucchero 
dopo  r operazione  della  cumprefsione. 

Da  quest*  uUimo  mezzo  risulta  un 
altro  vantaggio,  ed  è di  potere  spingere 
la  svapuraziuue  del  siruppo  d*  uva  sino 
ad  ottenere  la  uiussima  quantità  di  mosco- 
vado,  senza  rìcefcare  in  quale  stato  ne 
sarà  il  grano. 

Vedesi  dui  fin  qui  detto  che  questi 
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due  processi  possono  impiegarsi  simulta- 
neamente. 11  primo  servirà  a purificare  i 
moscovadi  che  avranno  cristalli  abbastan- 
za solidi  da  non  essere  naturalmente  com- 
pressi. Il  secondo  servirà  p«  moscovadi 
che  non  hanno  consistenza. 

Avviene  sovente  che  i cristalli  di 
zucchero  d*  uva  sono  sì  duri  da  non  per- 
mettere facilmente  la  penetrazione  dd- 
l* alcoole.  Allora  quegli  zuccheri,  essendo 
spogliati  delle  parti  più  fitte  del  stroppo, 
si  pesteranno  e sì  frammischieranno  con 
una  nuova  dose  d*  alcoole.  « 

Questo  secondo  processo  per  Itscì- 
vazione  e cumpreuione  sarà  facilmeote 
applicabile  agli  zucchen  di  barbabietole, 
e agli  zuccheri  crudi  di  canoa.  ^ 

I siroppi  alcoolici,olteniiti  con  T uno 
o coll'altro  di  questi  due  processi,  Ve- 
nendo distillati,  losceratioo  per  prodotto 
un  siroppo  d*  ottima  qualità,  ìi«  quale, 
chiarificato  culla  clùara  d*  uovo,  avrà  la 
proprietà  di  non  più  candirsi  e di  poter 
servire  a mollissimi  usi  pei  quali  non  può 
impiegarsi  il  siruppo  d*  uva  ordinario. 

TEllZO  PROCESSO 
Del  signor  di  Bournissac, 

II  signor  di  Bournissac  he  {inbbli- 
CBla,  nel  iSiu,  una  Memoria  sui  stroppi 
e i moscovadi  d*  uva  (i),  in  cui  tratta 
speciulmenle  dell*  arto  di  eslrarne  lo 
zucchero  crislullizzabile  e di  raftinarlo. 

Quest*  opera  è piena  di  osservazio- 
ni esatte  e di  fatti  positivi  ; e benché  le 
circostanze  dell*  autore  non  gU  alibiano 
(Iute  tutte  le  facilità  opportune,  uou  si 
può  a menu  di  non  coiuuiendarlu  e rao- 
comaudbre  lo  studio  della  sua  Memoria  a 

(i)  PariSy  cket  Colata  rut  du  vieux 
Coìombiery  n."  36,  cl  cltet  Métfui^mon, 
rue  de  /'  école  de  mvdecifie.  , 
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quelli  che  ¥<^lioiio  lavorare  «u  queata 
materia. 

I proceasi  eh’  egli  propone  aono 
geoeralinenle  fuodaU  lolla  proprietà  che 
ha  Talcoole  di  togliere  al  mtucovado 
d'  uva  il  luo  principio  colorante.  In  ciò 
egli  i stato  prevenuto  dal  signor  C.  De 
Rome,  di  cui  egli  ignorava  perlettamen- 
te  il  lavoro.  Tuttavia  crediamo  che  l’ ope- 
ra sua  si  leggerà  con  piacere  e profitto, 
perché  presenta  latti,  calcoli  a risultati 
presiusi. 

• 

QUARIO  PROCESSO  ^ 

Del  tignar  Darodie. 

* 11  signor  Laroche  ha  fisbhrlcoto 

sMtento  quattordici  libbre  di  cassonado 
bianco  col  processo  seguente  : 

H^sce  il  moscovado  con  quindici 
per  cento  d’  acqua. 

Filtra  a traverso  la  saja  di  lana,  c 
secca  il  suo  cassonado  so  de'  mattoni 
nuovi,  sui  quali  ne  forma  dei  sottili  strati , 
ZUFFOLO  (wHESTo*)-,  INNESTO 
A BOCCtCOLO. 

Sorta  d' innesto,  che  ti  pratica  le- 
vando la  circonferenza  intiera  della  scor- 
za ad  un  ramo  giovine  attualmente  in 
sugo,  e sostituendogli  un  altro  segmen- 
to di  scorza  perfettamente  consimile,  pre- 
so sull'  albero  che  ti  vuole  moltiplicare. 
Questa  sorta  d' innesto  è poco  usitata. 
(f^edi  il  vocab-ylo  laaESTO.  ) 

ZUFFOLOTTO. 

Uccello  del  genere  dei  patsozi,  che 
si  fu  osservare  dai  coltivatori,  non  solo  per 
la  .bellezzn  drile  tue  piume,  ma  anche 
|»er  i guasti  che  c.sgiona  nei  loro  verziei  i, 
iiiangiuodo  io  primavera  i bottoni  degli 
alberi  in  essi  piantali. 

Lo  zuSi, lutto  si  riconosce  per  la 
sua  graudezza  poco  superiore  a quella 
d'  un  passero  ; per  il  suo  becco  quasi  ro- 
tondo e nero;  per  la  sua  testa,  coda. 
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ed  estremità  delle  ale  di  oolor  nero  ; - 
per  le  tua  sclùeM  e base  dells  tue  ale 
di  color  bigio  d' ardesia  ; per  la  eoa 
gola  e ventre  d'on  russo  vivo  od  ma- 
schio, e d*  no  bigio  vioneo  odia  feaum-  . 
oa  ; per  la  tua  groppa  ae.  *. 

In  questa  specie  iLMÉddo  è omK 
to  attaccato  dia  lemmiaa,  swol*  ahfaao- 
dona  mai , e l' dola  in  latte  le  enra 
deU'  incubadòoe  e della  nolticadonn 
ddle  proli.  I loro  nidi  tono  costmUi 
sugli  dberi  puoo  dii  : emi  vivono  etda- 
siyamente  dì  setnenze  e di  bottoni. 

Sicoomc  gli  zuflolelti  dimorano  nei 
vasti  boschi  q>er  qaad  tulio  l'anno,  e 
non  vengono  vicino  die  abilaciooi  et 
non  al  momento  io  coi  I bottoni  degli 
dberi  fruttileri  eumindano  a svQuppar- 
H,  i cultìvalori  oasi  non  hanno  ragione 
di  lagnartene  c&  a quest'  epoca  ; e ba- 
sta che  ne  noddaoo  di  tempo  in  tempo 
qnddiedùno  col  furile,  per  aitoalaaaris 
tutti,  ha  loro  carne  non  vale  niente. 
Si  pustono  anche  pigliare  fàcilmente  dia 
stessa  epoca  eoo  ogni  specie  di  trap- 
pola, culi’  esca  di  semenze  di  canapa  di 
che  suno  ghiotti.  Mi  sembra  che  pro- 
feriscano di  gettarsi  piuttosto  sul  susino 
che  sugli  altri  dberi.  Rose  vide  più  volle 
la  terra  tutta  coperta  d'  avaod  dì  bot- 
toni di  quest'  albero,  perché  lo  zuflò- 
lutto  ne  manomette  dieci  per  nangiar- 
ne  uno. 

Lo  zufiblotlo,  tanto  maschio  che 
femmina,  impara  fiirilmeiite  a parlare  ed 
a zuBulare  quduoqiie  aria  snonata  dd 
6auto  o dall'  organetto,  e perciù  se  ne 
allevano  spesso  nelle  nccdliere. 

ZUFFE  ECONOMICHE. 

Questo  mezzo  alimentare  é farilmen- 
tc  praticabile  e poco  dispendioso  in  quasi 
tutte  le  stagiiaii,  e generdaeente  nei  di- 
verti climi  ; fuori  d' ogni  dulibiu  è poi  di 
una  estrema  utilità  nd|e  città  popolose, 
c nella  campagna  d tempo  delle  rac- 
colte. 
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Tale  argomento  fa  assai  bene  svolto' 
■la  Parmentier  (Dici.  rais.  X AgricaU.J. 
e [lerciò  noi  riporteremo  qui  quanto  egli 
Uettara.  >' 

« • In  ano  •eritto  stampato  a Saintes 

nel  4680,'  e pobUicato  da  un  mUsiona- 
rio,  ti  trova  la  compotinone  di  dne  top- 
pe economiche,  Tuna  destinata  per  i po- 
veri, e l' altra  per  i ricchi  t P 01x0,  lej 
temente  leguminose,  e soprattotto  i & 
giiiòli  ne  formano  la  hate,  ciò  die  dà  lòroj 
una  grande  analogia  con  quelle,  che  negli 
anni  passati  hanno  soUevato  tante  famigGej 
indigenti  ; per  la  qoal  cosa  sarebbe  forse  da 
credere,  Àe  queste  tuppè  appartenessero 
eriginariamento  alla  natione  francese  , di 
cui  il  gusto  per  questo  genere  di  nutri- 
mento i tanto  bene  conosciuto  da  tutta 
I’  Europa. 

Lungi  nondimeno  da  noi  l' idea  di 
cercare  d' indebolire  la  rìconiiscenia  che 
merita  il  sig.  conta  di  Rumforl  per  quei 
lavori  che  gli  asneurano  uno  dà  primi  po- 
sti fra  i benefattori  dell'  umanità,  riven- 
dicando una  parte  di  ciò  eh'  egli  ha  fatto 
per  estinguere  la  mendiàtà,  ove  i tuoi 
.lumi  e la  sua  filosofia  lasceranno  una  lun- 
ga reroioiscenia.  (Sò  che  non  |^i  potrà 
essere  mai  rapito,  si  i l’idea  felice  d'avere 
stabilito  dàle  officine  di  sussìstenta,  delia 
cucine  pubbliche,  ove  la  classe  labotioaB 
può  procurarsi  ad  un  pretto  asmi  modi- 
co no  alimeoto  aostantioso  nel  tempo 
stesso  e salutare. 

Un-  altro  fatto  egualmente  notorio| 
che  conferma  la  nostra  opinione  suirori- 
ginc  delle  tuppè  economiche,  ò una  ricet- 
ta sulla  maniera  di  preparare  dà  brodi 
a poca  spesa  per  àn*quanta  pertone,  im- 
àcrìta  nel  trattato  delle  malattie  le  più 
frequenti  c dà  rimedi  specifià  per  gua- 
rirle, con  il  metodo  di  servirsenè  pOr  l'u- 
tilità del  pubblico  e col  sollievo  dà  poveri, 
di  Elvnió  ; 1'  orto  mondato,  le  temente 
leguminose,  le  radia  if  orto  ne  tono 
prìocipois  ingredienti. 

Dì*.  dÀ'gric.y  a4* 
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Cuntiuuaodo  udì'  esame  di  Idc 
questione,  si  trova  nei  giornali  un  con- 
corso di  sforai  per  ecdtare  lo  tdo  delle 
persone  caritatevoli,  e rivolgere  i loro 
sguardi  verso  un  sistema  di  nutricatione, 
capace  di  portare  al  decuplo  il  patrimo- 
nio ddla  miseria  ; ma  prima  di  parlare 
delle  toppe  delle  alla  Rumfort,  che  per 
meglio  caratterìxiarle  noi  abbiamo  falle 
conoacere  sotto  il  nome  di  tuppè  di  le- 
guihi,  <T  indicare  intendiamo  la  composi- 
«one  dd  riso  ^nonsibo,  delle  *uppa  di 
jponu  di  Urrà,  e ddla  *uppa  di  tìpoUt. 

Riso  tconomieo.  * 

Questa  pom'posiàuue  di  tuppa  è 
quella  che  facevano  distribuire  agli  indi- 
genti, prima  ddla  rivoluiioue  francese, 
denni  pastori  tdonli  e caritatevoli,  i 
nomi  dà  quali  sonò  registrati  negli  aiiiuli 
ddla  beneficenta. 


Rito  .... 

ao  libbre 

Pomi  di  terra . . 

fio 

Pudli  .... 

IO 

Carote .... 

•4 

Zucche  0 àtiioH  . 

IO 

Rape  0 navoni 

i5 

Rurro  fuso. 

4 

Sde  .... 

4 

'.UU 

Si  Uva  il  rito  in  due  acque  boHenti, 
poi  in  un'acqua  fredda,  nen  messo  quin- 
di sopra  un  fuoco  moderato  durante  U 
notte,  per  farlo  a poco  a poco  crepare  in 
un  reàpiente  coperto. 

Ndl'  indomani  si  fanno  'cuocere  i 
pomi  di  terra  che  devono  estere  stati  la- 
vati ; non  ai  mette  in  fondo  alfa  pentoU 
che  un  poco  d'  acqua  e di  tde  per  la- 
sciarli cuocere  ben  caperti  odia  propria 
loro  umidità  ; dello  stesso  modo  si  faran-'  . 
no  cuocere  U torca,  le  carote  ed  i navo- 
ni ; nd. levare  questi  oggetti  dalla  pento- 
la, ti  riSucoill^'ni  poienta  quanto  più 
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oattamento  è ponibile,  veraandovi  a 
poco  a poco  dell’  acqua,  rìmeslaDdo,  e 
(laasaodo  il  tutto  per  uno  stacc'to,  come 
ai  fa  coll*  eatratto  di  piselli. 

Si  Tcraa  allora  tutto  questo  eatratto 
nella  pentola  dei  riso  ; vi  ai  aggiunge  il 
sale  ed  il  burro,  e si  £i  cuocere  a lento 
fuoco  per  due  ore,  rimestando  sem[ire  ; 
vi  si  getta  quindi  il  pane  a pezzetti,  ed 
anche  dopo  questa  operazione  si  lascia 
lutto  al  fuoco  per  un'altra  niezz'  ora.  Di 
là  [>oi  tolto  può  esser  dato  alla  menta 
con  una  mezza  bottiglia  di  vino,  che  for- 
ma la  razione  ordinaria  ; secondo  espe- 
rienze coollnuate  per  Ire  mesi,  ima  lib- 
bra di  questa  sostanza  basta  all'  incirca 
per  1'  alimento  giornaliero  d'  un  adulto, 
e coita  apiiena  cinque  o sei  centesimi.  Si 
potrà  anche,  volendo,  prepararne  una 
dose  minore,  diminuendo  ciascun  artico- 
lo nella  medesima  proporzione.  Se,  per 
esempio,  non  si  prendono  che  dieci  libbre 
di  riso,  si  prenderanno 'sole  trenta  libbre 
di  pomi  di  terra,  e cuti  delle  altre  mate- 
rie ; se  non  ai  hanno  radici  fresche,  se  ne 
prenderanno  della  secche,  ma  in  minor 
quantità  e si  ridurranno  io  polvere.  Al 
burro  si  può  supplire  col  latte  ed  anche 
col  lardo. 

Mu  il  riso  economico,  malgrado  il 
credito  avuto  , è piuttosto  una  drusa 
polenta,  che  ima  vera  minestra,  e sotto 
la  prima  di  queste  forme  i farinacei  , 
come  lo  abbiamo  già  fatto  osservare,  ri- 
stretli  e meno  stemperati,  presentano  una 
mosia  visebiusa,  che  i sughi  digestivi  pos- 
sono difCcilmenle  penetrare,  disciogUere, 
e trasfurmbre  io  nostra  propria  sostanza. 
Che  coso  succede  allora  7 Questi  &riiu- 
cei  soggiornano  poco  nello  stomaco,  e 
sono  per  così  dira  precipitati  dal  proprio 
loro  peso  negli  intestini,  per  cui  l'appeti- 
to riiiascg  beo  presto,  spesso  anche  con 
più  d’  energia  di  prima  j perciié  ora  sì 
sa,  che  la  specie  di  preparazione  data  olle 
diflereoti  vivande  ne  facilita  più  o menu 
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b digestione,  e che  molti  alimenti  diven- 
tano più  nutritivi,  quando  fi  sa  cogliere 
il  punto  d’ apprettarli,  e sì  conosce  la 
consistenza  ad  etti  più  conveniente. 

Noi  siamo  più  che  cerU,  che  l' orzo 
moodalo  e preparato  come  il  riso,  abbia 
a diventare  un  giorno  un  soccorso  abi- 
tuale jiér  gli  indigenti,  ed  un  ripiego  per 
tulle  le  cbsti  della  società  ; che  ciascuno 
vi  troverà  con  poca  spesa  e senza  verno 
imbarazzo  un  nutrimento  tùlio  pronto, 
d’  onde  risulterebbe  un'  economìa  di 
tempo,  di  combustibile  e di  mano  d'  ope- 
ra. Le  minestre  ccunomirbe  d'  orzo  sa- 
rebbero non  meno  utili  delle  miueslre  di 
legumi.  , 

Zuppa  di  riso  e di  pomi  di  terra. 

Con  una  libbra  di  rito  metti  quattro 
u cinque  libbre  di  pumi  di  terra,  una 
libbra  di  pane,  due  mire  circa  di  tale, 
quattro  libbre  d' acqua,  e tre  mezzi  se- 
stieri di  latte.  Fa  cre|>are  il  rìso  io  due 
libbre  d'  acqua,  a misura  che  il  rjsu  si 
rnudeosa  •,  mettici  di  tempo  in  tempo 
dell'  acqua  calda,  fiuchè  entrata  vi  sia  per 
iulervalli  b quantità  sopriodicata.  Rime- 
stalo sempre,  perchà  non  si  attacchi  al 
fondo  del  recipiente.  Quand'  esso  è col- 
lo, versavi  il  latte,  il  sale,  il  pane,  ed  i 
pomi  di  terra  ; fa  bollire  il  tutto  per  un 
inomeolo,  levalo  poi  dal  fuoco,  e conti- 
nua a rimestarlo  per  un  mezzo  quarto 
d' ora  : ci  vogliono  tre  ora  circa  per 
prepararlo.  Prima  di  mettere  i pumi  di 
terra  nel  riso,  si  bimó  cuocere  nell'acqua, 
si  spelano  e si  stiacciano,  come  ]>er  farne 
del  pane  : il  paoe  si  taglia  io  fette  assai- 
sottili. 

Si  trovano  cosi  dieci  porzioni  dì 
due  grandi  scodelle  riascuna  per  ogni 
libbra  di  riso,  prepArdlu  secondo  questo 
metodo  ; se  oe  potrebbe  anche  fare  di 
più,  aggiungendovi  una  maggior  quantità 
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ài  pomi  «)t  icrra.  II»inporc  ch'essi  coma- 
aiconn  al  rìso,  non  è Hisgastoso,  e sono 
per  toro  stessi  un  buonissimo  natrimcnto, 
come  lo  sperìmenbrono  alcuae  famiglie, 
che  per  aiaocaazs  d*  altri  alimenti  nun 
lianoo  sussistilo  per  il  corso  d' intieri 
ioTerni  che  di  quasi  soli  pomi  di  terra 
cotti  sotto  la  cenere,  e che  si  inantenneru 
(qualmente  b^e  di  quelle  le  quali  ridot- 
te non  furono  a qiiwtp  eslremilik. 


Minestra  di  eipoUe. 


Prendi  farina  d'orao.  . 
Cipolle  rosse  o bianche 
Burro^  strutto  . 

Pe(>e  trìlato  . 

Sale  squagliato  . 


I libbra, 
a i/a, 

I i/a, 

9 grani. 


Quando  le  cipolle  sono 'tagliate  tn 
piccoli  petsi  eguali,  si  fiinno  friggere  nel 
burro,  Bnchè  abbiano  preso  un  colore 
biondo  ; allora  ri  si  agginnge  in  propor 
aione  la  farina*,  nella  quale  si  trovano  giù 
mischiati  il  s;ile  cd  il  pepe.  Si  rimesta  il 
tatto  Tivamente  e fortemente,  ti\  on 
quarto  d'ora  dopo  si  ritira  U matena  dal 
fuoco  I pesa  questa  tina  libbra  ed  otto 
once  circa,  e forma  diciotto  razioni,  cta- 
scana  d'  un*  oncia  e mezza,  d*  una  ma 
terìa  grossa,  polverulenta  e solida,  ab- 
bastanza per  essere  riposta  in  carta. 

Per  ridurla  in  minestrarsi  stempera 
.un'oncia  e meiza  di  quella  sostanza  in 
sedici  oQce  d*  acqua,  e poi  ti  espone  il 
tutto  al  fuoco  fìno  al  momento  deirel>oU 
liziooe,  ed  allora  vi  si  aggiunge  un*  oncia 
di  biscotto  tritato,  ed  un’  oncia  e mezza 
di  grasso,  d*  onde  risulta  una  minestra 
consistente  e saporita. 

Una  semplice  oerhiata  mi  mette 
al  caso  di  poter  assicurare,  che  i prez- 
zi ai  qnali  oggidì  si  vendono  gli  og- 
getti che  costituiscono  questa  minestra, 
puifoDo  far  ascendere  la  lazione  tutto  al 
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più  a sei.  centesimi,  compresovi  il  com- 
bnstibile  clamano  d'opera;  e questo 
calore  potrà  anche  ribassarsi  col  dimi- 
nuire il  prezzo  delle  derrate. 

Per  riguardo  alla  cooservazione  - dì 
questa  miuestra  secca,  io  ho  dati  ba- 
stanti per  asserire,  che  si  potrà  con- 
servarla in- buono  stato  per  un  mese  al- 
meno ; e siccome  nella  sua  composiziono 
non  entra  carname,  io  sono  antorizzato  a 
credere,  che  non  potrà  essere  intaccata 
nè  dalla  mufla,  nè  dalla  puzza  ; che  potr^ 
servire  un  mese  dopo  la  sua  preparazio- 
ne, e che  alterandosi  non  andrà  soggetta, 
che  ad  nna  vera  ossigenazione;  e si  sa, 
che  vi  sono  nazioni,  le  quali  dclizioto 
trovano  il  burro  forte,  anche  il  lardo 
rancido. 

Nei  manoscritUdel  maresciallo 
ban  si  trova  la  ricetta  d*  nna  zoppa  di 
frumento, . di  cui  questo  guerriero  filan- 
tropo proponeva  1*  uso  per  i militari, 
preferendo  questo  nutrimento'  a quello 
del  pone  mrfl  gramolato  e mal  cotto,  per- 
chè allora  i viveri  erano  amministrati 
molto  meno  bene  del  giorno  d’ oggi.  Ma 
anche  nell*  applaudire  le  vantaggiose  vi- 
ste end*  era  animato  quel  benefico  co- 
mandante d*  eserciti  per  la  conscrvatiooe 
e In  prosperità  de)  soldato,  dispensarmi 
io  non  posso  dì  iHmoitrare  quanto  sta  la 
sua  zuppa  inferiore  in  qualità  a quella 
delle  ri  polle. 

E coffl  unanimnmrnte  riconosciuta 
da'coloro  che  hanno  assistito  senta  prc- 
rentione  alla  fonnatione  <1!  rpiesUl  zuppa 
e<i  al  tuo  sssaggiameiito,  ch'esss  presenta 
alla  rista,  al  gusto  eH  alP  odorato  tutti  i 
caratteri  d'una  buona  minestra,  e che  a 
motivo  dclb  iactliUi  di  trovare  da  per 
tutto  gli  ÌDgre<lienti  che  la  compongono, 
della  speditezza  della  sua  preparazione,  e 
della  comoditii  del  suo  traspurtn,  potreb- 
be essa  diventare  in  molti  còti  on  gran 
ripiego,  soprattutto  ad  un  esercito  che 
manca  alle  volile  di  carnami,  di  tempo  e 
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t]i  combustìbile^  che  «lata  alternativamen- 
te con  quella  dì  carne,  nisccltibilc  fi  ren- 
de <li  fosteoeie  lo  stomaco  dd  soltlalo, 
come  fuftieoe  quello  degli  abitanti  delle 
montagne,  I quali  ne  (anno  un  uso  abi- 
tuale ndle  Svizzera  e nella  Germania, 
quantunque  dedicati  ai  più^aticosi  lavori 
deli'  agricoltura. 

La  zuppa  preparata  con  lo  farina 
tostata  forma  io  Oauera  il  nutrimento 
dei  tagliaboscbi,  i quali  la  portano  seco 
loro  quando  sono  obbiignli  d' inoltnirsi 
molto  nelle  foreste.  Vi  tono  molti  altri 
paesi  in  Germania,  ove  gli  abitanti  che 
godono  aiiclic  d'  una  certa  ngìnlezza , 
fanno  uso  con  piacere  di  (|uesLa  zoppa, 
che  si  può,  come  quella  di  cipolla,  ri- 
durre allo  stalo  asciutto  e portatile. 

Dodici  once  di  questa  polvere , 
formondo  in  tutto  otto  razioni,  riposte 
in  un  VASO,  in  una  scatola,  in  un  budello, 
possono  procurare  ad  un  soldato  <li  che 
fare  In  zuppa  per  una  settimana,  senza 
caricar  troppo  il  suo  equipaggio,  e dar- 
gli nel  tempo  stesso  la  certezza  che  , 
arrivando  in  paese  nemico,  troverò  an- 
che nei  luoghi  più  privi  d'ngni  mezzo 
dell'acqua  e del  combustibile,  per  for- 
mare entro  lo  spazio  d'  un  quarto  d'ora 
Tcnli  ooce  d'  una  minestra  sostanziosa, 
saporosa , e d' uà  gusto  piacevole  nlln 
generalità  dei  consumatori. 

Coloro  che  hanno  cercato  dì  scre- 
ditare la  zuppa  di  cipolle , non  merilan«> 
di  conoscere  i suoi  veri  vantaggi.  Ti  ha 
tutta  la  ragione  di  credere,  che  un  più 
profondo  esame  gli  avrebbe  hen  presto 
convinti,  che  la  composizione  di  questa 
zuppa  non  può  dar  luogo  a verun  ti- 
more sui  suoi  effetti.  La  ricetta  non  esi- 
ge farina  di  frumento,  ma  bensì  d'  orzo, 
ed  anche  dopo  di  aver  assoggettato  que- 
sta farina  alla  torrefazione.  La  dpolla 
fritta  nel  burro  non  vi  lascia  che  le  squa- 
me secche  senza  nessuna  umidità,  trovan- 
dosi anche  dUtiutli  Ì1  suo  odore  ed  il 
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sapore  dei  suo  grasso.  Questa  mincslra  io 
somma  è analoga,  cdT anche  superiore  a 
quella  che  i viaggiatori  al  loro  arrivo 
nelle  locande  fanno  preparare  sul  mo- 
mento con  Ìa  cipolla  frìtta  io  un  poco 
di  strutto,  di  burro,  o di  lardo,  aggiun- 
gendovi una  manciata  di  ^arìna,  per  darle 
consistenza  e la  pruprìeià  alimentare. 
Chiunque  ho  seguito  gli  eserciti  sentirà 
fàcilmente,’  esser  tio|iossil>ilc  di  adottare 
per  essi  la  minestra  di  legami,  delta  su^- 
pa  alla  Uiìmforf^  quando  le  truppe  so- 
no in  campagna,  stante  la  rapidità  «lei  loro 
movimenti,  la  molliplirità  dei  dìsfacca- 
(u<mli,  e rihibaiozzo  ch'esigerebbe  nelle 
marce  il  carreggio  per  la  sua  pre[iarazio- 
nc.  La  zuppa  di  cipolla,  per  la  fatùlità 
di  formarne  preventivamente  «Ielle  prov- 
viste per  un  mese,  è 4io  nuovo  benefizio 
per  il  soldato  , e si  deve  fare  ogni  sfor- 
zo, perche  couosciuli  ne  siano  i van- 
laggi,  relativumcute  alla  salute,  all'  eco- 
nomia, in  tulle  le  circostanze  nelle  quali 
gli  avvenimenti  dì  guerra  possono  collo- 
care il  soldato*  • 

Zuppe  di  ìegumì. 

Arrestando  gli  sguardi  sugli  ele- 
menti di  cui  composte  sono  «|uesle  zup- 
pe, si*  vc«!c  eh'  essi  appartengono  a ve- 
getabili molt«i  c«>muni  fra  noi,  vegetahni 
che  Convengono,  come  l«>  ah!>iamo  già 
fatto  osservare,  a tutti  i cliuii,  a tutte 
le  esposizioni  ; che  in  lor«>  coltivazione 
è facile,  c la  loro  raccolta  piò  certa  e 
[liù  abbondante  di  quelle  «Iella  maggior 
parte  delle  produzioni  dello  st<  sso  ordine. 

Esaminund«>  quindi  nella  classe  del- 
le semenze  farinose  quale  sia  quella  che 
deve  qui  avere  la  preferenza  , noi  ci 
troviamo  indolii  a darla  senza  eccezione 
all'orzo.  Da  Ippucrate  fino  a noi  que- 
sto grano  cuslituUce  sotto  diflerenti  for- 
me il  villo  degli  amoialali  ; esso  è pre- 
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s«ntato  in  tutte  lo  opero  <)ietutMie  come 
aUmcflto  méilicinalc.  Le  oltre  bori  di 
questa  (uppa  sono  i Cigiuoli,  i.pisclli, 
soprattutto  i'pomi  di  terra.  Tutti  questi 
ìogreilienti,  combinati  in  varie  maniere 
ed  io  prdpnrsioni  diverse,  le  fanno  varia- 
re all'  infinito. 

Una  costante  esperienia  ha  dimo  ' 
strato,  che  non  v’è  nutrimento  più  pro- 
prio alla  saluté  di  quello,  al  quale  si  è 
accostumati  daifìofanzia.  Le  zuppe  di 
legumi  devono  _ essere  riguardate  come 
lina  continuazione  dell’,  uso  della  polenta, 
o della  panata,  ^ formassero  queste  es- 
senzialmente la  base  del  governo  dei  ne<^ 
nati  : le  malattie  della  prima  età  sarebbero 
forse  meno  comuni,  e ìf  costituzioni  più 
robuste  ; meno  perù  che  sulla  compo- 
sizione delle  zuppe  di  legumi,  necessario 
ci  sembra  d' insistere  sulla  facilità  e spe- 
ditezza della  Ipro  fnrmazjone,  sull'eco- 
nomia del  combustibile,  del  tempo  à delia 
mano  d'  opera  , sui  vantaggi  preziosi 
infine,  in  -certe  circostanze  critiche,  di 
si41evare  la  classe  poco  fortunata,  c di 
far  sussistere  un' gran  numero  d’indivi- 
dui alla  volta.  • 

Il  burro,  l' olio,  il  lardo,  lo  strut- 
to, il  grasso  d'  òca,  il  sevo  del  bue,  del 
ronntooc,  il  grasso  della  pentola  e del- 
r arrosto  possono  essere  adoperati  alfa 
formazione  delle  zuppe.  Quest'  utjimo 
deve  anzi  avere  le  preferenza,  perchè  es- 
sendo stato  assoggettato  ad  una  specie  di 
torrefazione,  gode  in  quésto  stato  d'  una 
sapidilà  mollo  pjù  sensibile,  che  rendè 
anche  più  sapide  le  altre  sostanze  ; ma 
siccome  non  si  ha  sempre  l'opportunità 
di  procurarsene  a sufficienza,  si  può  so- 
stituirvi il  grasso  di  montone  o di  bue  li- 
quefatto, e tenuto  sul  fuoco,  finché  non 
manda  più  fumo,  e comincia  a farsi  nero 
alla  superficie;  allora  si  fa  scolare  questo, 
grasso  in  vaso  di  stoviglia,  e quando  Co- 
mincia a raffreddarsi,  vi  si  aggiunge  un 
mazsetlo  di  timo  o di  lauro,  alcuni  cliio- 
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di  dì  garofano  in  pezzi,  od  un  poco  di 
pepe  tritato. 

, L'  usp  ha  insegnato  altresì,  che 
l' orzo  non  deve  entrare  nella  composi- 
zione 'delle  zuppe  economiche  se  non 
mondalo,  spoglialo  cioè  della  sua  scorza, 
perchè  in  questo  stato  dà  ad  esse  più  di 
Corpo.  Per  fargli  assnrbire.il  più  d'acqua 
possibile,  bisogna  da  princìpio  adoperar- 
ne poca,  aumentarla  insensibilmente  fin- 
ché il  gfann.sia  estremamente  tumefatto, 
e non  offra  più  che  una  polenta  della 
stessa  bianchezzd  e d' una  consistenza 
paragonabile  a quella  del  riso  molto  deis- 
soi  $e  al  coiuumatnre  non  importa  d' in- 
contrare sotto  il  dente  le  semenze  legn- 
mioose,  «i.  {àitrebbe  farle  macinare,  od 
adoperarle  in  farina  ; ciò  renderebbe 
più  speditiva  la  preparazione  della  zuppa. 

Incaricato  d’esamlìure  tutte  le  pro- 
posi^ni  fatte  al  governo  nelb  vista  di 
procurare  una  sussistenza  a quegli  in- 
dividui, che  per  gli  avvenimenti  della, 
rrvoluzìone  francese  erano  ridotti  ad  una 
indigenza  estrema,  fo  indicai  in  diversi 
rapporti  presentali  al  ministro  deirinterno 
i vari  mezzi,  capaci  ifi  provocare  e mol- 
tiplicare gii  stabilimenti  delle  zuppe  eco- 
nomiche. ' 

Nel  Diùonarìo'  di  tioria  ndturale 
sì  trovano  al  vocabolo  orso  diversi  spec- 
chi di  composizioni  dì  zuppe  economi- 
che intese  a provare  dg  una  parte,  che 
si  possono  variare  a piacimento  il'sa'pore 
eia  consistenza  delle  zuppe  ; che  dall’al- 
tra parte  le  difficolft  locali  per  procurar- 
si le  suMÌs|enze  che  entrano  nella  loro 
composizione,  non  potrebbero  essere  un 
motivo  per  rinunziare  ai  vantaggi  di  que- 
sto genere  d'alimento,  osservando  atten- 
tamente le  proporzioni  di  ciascheduna. 
E facile  il  sostituire  all'  orzo  altre  sostan- 
ze d’  un  prèzzo  inferiore,  come  sarebbe- 
ro il  frumentone,  il  saraceno,  la  mistura, 
aumentandoli  o diminuendoli  secondo  la 
oonsbtcnza  che'  essi  danno  all'  acqua. 
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Noi  terminiaino  queste  osfermiio- 
ni  sui  vtinlaggi  che  le  xuppe  di  legumi 
Jèrorio  procurare  alla  aocietìi  iptiere,  con 
r esposiainue  compendiala  dei  priniàpali 
punti,  anpra  i quali  abbiamo  creduto  di 
dovére  parlicidaraiaite  insistere.  Da 
quanto  procede,  risulta  : , . 

I Che  gli  oggetti  di  cui  è compo- 
ste la  xoDpa  dì  legumi  , sobo  buoni , 
ciascuno  separatamente;  ma  che  riuniti 
per  la  loro  ciimbinauone  coll'  acqua, 
mediante  una  Cottura  lenta, 'offitHio  Dello 
stalo  caldo  un  tolto  pib  elaboralo,  più 
omogeneo,  più  economico,  e più  appro- 
priato all'  effetto  aiimeotare  ; * 

3. °  Che  questa  xuppn,  di  cui  si  può 

infinilamente'  variare  il  sapore  e*la  con- 
sistenia,  é in  tutti  i periodi  della  vita 
suscettibile  di  somminislràre  con  poca 
spesa  all’  unirersalilh  dei  coosumatori 
meno  agiati,  e di  ogni  età,  un  mexxo 
alimentare,  al  quale  supplire  non  si  sa- 
prebbe tanto  vantaggiosamente  con  nes- 
san  altro  ; • . . 

5.°  Che  accreditando  il  tuo  uso  in 
tutti  gli  stabilimenti  pnbbKci,  ove  si  trat- 
ta di  nutrire  compiutamente,  a buon  mer- 
cato e sanamente  iqplti  individui  soggetti 
allo  stesso  governo,  sarò  questo  un  mez- 
zo  sicuro  di  manlènere  , ed  anzi  di 
più  propagare  la  coltivazione  deH'orxo, 
delle  semenze  leguminose , e dei  pomi 
di  terra,  d'onde  risulterà  necessàriamente 
un  aumento  nella  massa  delle  sussistenze, 
é di  diminnire  il  consumo  del  paue* 
consumo  spaventevold  per  ciò  eh'  esso 
rosta  all'  agricollora  ; 

4. °^  Cbe  il  ootrimento  principale, 
preparato  cosi  in  grande  per  cinque  o 
seicento  persole  alla  volta  riunite  nello 
stesso  recinto,  produrrà  un  risparmio 
cunsiderabile  sulle  spese  di  combustibile 
e della  mano  d'opera,  e ridurrà  l'alimento 
al  più  basso  prezzo  ; 

5. "  Che  la  zuppa  di  legumi  pre- 
parata così  tu  grande  , in  comune,  ed 
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adottata  io  tutte  le  officine  , p^odatrà 
una  diminuzione  luI  consunto  del  pane 
di  frumento  , e che  T eccedente  ddle 
nostre  rarcolte  in  frumeuto  sarà  sem- 
pre una  sorgente  di  ricchezze  per  la 
Francia,  mediante  1'  esportazioni  uggia- 
mente  diretta  ; 

6.“  Che  i porti  di  mareed  i bagni 
dei  condannati  tòno  principalmente  ■ 
luoghi,  ore  gli  stabilimenti  delle  zoppe 
ecnn<>miche  direnterebbéro  d'unii  grande 
utilità  ; _ . 

, Che  finajmróte  gii  «omini  col- 

locati alla  testa  delle  graildi  amministrk- 
zibni,  devono  avere  per  oggetto  spedale 
di  moltiplicare  li  primi  mezzi,  alimenta- 
ri, e di  nutrire  grt  maggior  namero  d’in- 
digenti senza  un  aumento  dì  spesa  ; 

8.°  Che  le  zoppe  economiche  sono 
il  solo  mezzo  di  rimediare  all'  abuso  che 
ti  può  fare  dgi  Mccursi  in  denaro  il 
piè  funesto  di  tnllj,  perchè  inrece  di 
sollevare  i bisogni  reali,  serve  il  più  del- 
le volte  soltanto  a toddisfàre  le  pastioDi, 
come  quella  delle  bibite  ili  liquori  furti, 
e la  perfide  speranze  dei  ginocbi  di 
soate  ; ciò  che  contribuisce  a popolare 
gli  ospitali,  ed  a foment.vre  l' indolenza, 
d'onde  nasce  la  mendidtà,  Qagellti  terri- 
bile degli  Stati. 

Coloro  ai  quali  restasse  ancora  qual- 
che prevenzione  sul  valore  reale  delle 
zuppe  economiche,  dovrebbero  preodersi 
la  pena  , invece  di  deplorare  con  una 
allettata  commozione  la  torte  degli  indi- 
genti costretti  a nutrirsene,  di  trasportarsi 
nei  distretti  più  lontani  delle  città  grandi 
presto  a quegli  uomini  cbe  vincer  de-- 
vunu  e i calori  eceetsirì  della  stagione 
e la  fatica  del  giorno,  per  vedere  e gu- 
stare la  zuppa  eh'  etti  praparanu  sui 
loro  fucolitri  ; coosìste-questa  il  più  delle 
volle  in  acqua  calda  condita  con  un  pez- 
zo di  cattivo  lardo,  e.  nella  quale  nuota 
un  paue  nero  e compatto  : non  ve  ne  ha 
uno  fra  etti,  che  non  preferirebbe  la 
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zupi»  di  legumi  ad  una.  tale  minettni. 
Raodiamu  menu  indiSerenli  i coIlÌTatori 
luBa  pouibiiilà  <T  ottener»  da  una  .pic- 
coli quantità  di  terreno  una  grande  quan- 
tità di  suMÌstente  ; mostriamu  loro  il 
mezio  di  trarre  un  miglior  partito  dai 
meati  lucali,  ed  allontaniamo  dall'  umile 
loro.capanna  quei  mali,  di  cui  cauta  prin- 
dpale  tono  la  penuria  d'  alimento,  o la 
cattÌTa  tua  qualità. 

■ Alto  zelo  iDumioato  del  tig.  Benia- 
mino Dekssert  dovuti  tono  principal- 
mente i più  pretioti  ritultati  tu  tale  pro- 
potito  ; il  tuo  nome,  legato  necetiarìa- 
mente  con  quello  del  tig.  conte  di  Rum- 
fori,  ricorderà  per  lungo  tempo  i loccorti 
ettenziali  reti  all'  indigenza  ; nella  tua 
coaa  ad  in  teno  ad  una  famiglia  virtuota 
e [latriarcale,  fu  dove  ti  formò  il  primo 
germe  della  Kicietà  delle  zuppe  economi- 
che, tocietà  generuta,  di  cui  l'oggetln  era 
il  creare  nei  momenti  più  dilGi  ili  mezzi 
acconci  a favorire  queita  claste  in|erettan- 
te,  precipitata  dalla  mancanza  di  lavoro 
nella  mitetia  più  tpaventota. 

Tale  ti  fu  lo  tlancio  di  qnett’  utile 
atiociazionc,  che  ti  comunicò  rapidamen- 
te a tutti  gli  ordini  dello  Stato.  Io  vidi  in 


certi  atili,che  non  uflrivano  alla  vecchiez- 
za ed  alla  ttanchezza  nemmeno  di  che  ri- 
putarti un  momento,  e di  coi  l' atpetto 
tolo  avrebbe  retpioto  ben  leiitano  i no- 
tlri  eguitti  e tchifuti  tiberili  ; io  vidi  i 
membri  delle  prime  autorità  della  Fran- 
cia, degli  ex-minittri,  dei  generali,  dei 
vecchi  magittrpti,  degli  uomini  di  lettere, 
dei  dotti,  dei  negoiianti  ditpularti  a chi 
ti  occuperebbe  più  cottaotemeote  e più 
elficacemente  del  principale  alimento  del 
povero,  e confonderti  con  le  ritpettabili 
tuore  ospitaliere  per  tuggerìre  i mezzi  di 
rendere  quetto  alimento  più  grato  e più 
tuttanzioto.  La  beneficenza  non  ebbe 
mai  un  carattere  più  augusto  e più  com- 
movente ! ^ ' 

Grazie  siano  rete  alla  ' venerabile 
tocietà  delle  zuppe  economiche^  diven- 
tata oggidi  la  tocietà  filantropica.  Mol- 
tiplicando i mezzi  alimentari  nel  deserto 
con  mezzi  cotanto  deboli,  està  ha  per  coti 
dire  operato  il  miracolo  del  Vangelo. 
ZOPPA  DI  LATTE. 

Aggiunto  dato  ad  una^uàlità%  man- 
tello itabello,  che  è bianco  con  leggieri 
fumamenti  di  giallo  vivace  risplendente 
qud  uro. 
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A 

Alga  marina,  Fl.fr.,  nome  latino  della 
Zooitera  marina. 

Aloyaia  cìlriodora,  OrUga,  Ptn.  Si- 
nonimo  della  Verbena  odo- 
ro». 

Anguria.  F.  Zucca  paaleca. 

Avena,  noma  Ialino  della  Ver». 

— elatior,  nome  latino  della  Vena 

maggiore. 

— lÌMua,  nume  latino  della  Vena 

nlralica. 

— flareaceos,  nome  Ialino  della  Ve- 

na giallognola. 

— nuda,  nome  latino  della  Vena 

d'Ingbil  terra. 

— mliva,  nome  latino  della  Vena 

comune. 

B 

Buda,  nome  volgare  della  Vena  co- 
mune. 

Rromua,  nome  latino  della  Venlolana. 

— arvenais,  nome  latino  della  Veni. 

dei  campi. 

— mollii,  nome  latino  della  Veni. 

pelo». 

— pinoatus,  nome  latino  della 

Vent.  corniculata. 

— wcalinus , nome  Ialino  della 

Veni,  segalina. 

— slerilis,  nome  latino  della  Vent. 

rana. 

Duchnera  ranadensis,  nome  Ialino  del- 
la Verbena  a foglie  incise. 

Pia.  <T À^r'C.,  a 4* 


C 

% , 

Csrdioipermum , nome  latino  della 
Yeiàcicaria. 

Carthamus  tioctonus^  nome  btioo  del- 
lo Zaflfrone. 

Cbeiranlo  a lunghe  foglie^nome  Tolga- 
re  del  Yiolaciocco  a lunghe 
foglie; 

Cbeiranthus,  nome  latino  del  Yiola- 
ciocco. 

^ alpioas,  nome  latino  del  Yiol. 
alpino. 

^ aonuus,  nome  latino  «lei  Yiol. 
quarantino. 

— eheirì  , nume  Ialino  del  Yiol. 

giallo. 

— iocoous,  nome  btioo  del  Yiol. 

TOMO. 

longifuliu$,  y ent,  Sard.^  Jtfa/.y 
nome  latino  del  Yiol.  a 
I ungile  foglie.  * 

— iuarilinius,nome  btioo  del  Yiol. 

mari  Ui  RIO. 

^ miitabilis,  nome  btioo  del  Yiol. 
a Curi  cangianti. 

Cicocia,  nome  volgare  della  Zecca- 
ruob. 

Clefodendrum  fragraos,  oome  latino 
della  Yolkameria  od«>rosa. 
Cocomeri  di  Malta,  nome  volgare  delb 
Zucca  giramnnti  a liste. 
Cocomero,  f'.  Zucca  pasteca. 
C«>lchicuni,  nome  latino  dello  Zaflc- 
rano  bastardo. 

~ autumnale,  nome  latino  ddlo 
ZatT.  autunnale, 
variegatum,  nome  btioo  dello 
Zaff.  variegato. 

Crocui,  oome  btioo  dello  ZafleraDo. 

*47 
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Crocos  satÌTUf,  nome  latino  dello  Zaf. 
coltivato. 

— verniu,  nome  latino  dello  Zaf. 

giallo. 

Cucorbita,  nome  latino  della  Zucca. 

— citrullui,  nome  latino  della  Zuc. 

pasteca. 

— leucantha , nome  latino  della 

Zuc.  da  pescare. 

^ maxima,  nome  latino  della  Zuc. 
indiana. 

— > mofchata,  nome  latino  della 
Zuc.  da  mangiare, 
papo,  nome  latino  della  Zuc. 
popone. 

Culex,  nome  latino  della  Zanzara. 

— aoeflata,  nome  latino  della  Zana. 

aneliate. 

— pipieni,  nome  latìoo  della  Zani. 

comune. 

reptans,  Zinn.,  nome  latino  ddla 
Zana,  serpeggiante. 
Cynosorus  nome  latino  della  Yentulana. 

— coracanus  , nome  ladno  della 

Yent.  corakan. 

— crùtatu5,Zmn.,nome  latino  della 

Yent.  dei  prati. 

— ochioatus,  nume  latino  della 

Yent.  ispida. 

E 


Eleusine  coracaoa,  nome  latino  della 
Yent.  corukan. 

Elleboro  biunco,  nome  volgare  del 
Veratro  bianco. 

Erba  da  vermi,  nome  volgare  del  Ver« 
basco  blaUario. 

— dcllaTi'Ìoità,nome  voglaredelta 
Viola  u (re  colori. 

Ermtxlattiio,  nome  volgare  dello  Zal- 
feraou  variegato. 

Erysimum  alpioum,  nome  latino  del 
Yiolacìocco  alpino. 


F 

Fior  dì  morto,  nome  latino  della  Vin- 
ca maggiore. 

Flores  verticillati.  V*  VeTticillatì  fiori. 

Formella.  V.  Yesiignone. 

G 

Gambero  da  terra,  nome  volgare  del- 
la Zeccaruola. 

Glandulae  vesdculoiae.  Ycscicola- 
rì  (glandule.) 

Grillotalpa  volgare,  nome  volgare  del- 
la Zeccaruola. 

Grogo,  nome  volgare  dello  Zaffrone. 

Gryliotalpa  vulgaris,  Latr.^  nome  la- 
tino della  Zeccaruola. 

II 

Hiiter  bimaculatos,  nome  latino  della 
Yolteggiola  bimacchiata. 

J 

Jacca,  nome  volgare  della  Viola  a tre 
colori. 

L 

Legno  salvattco , nome  volgare  del 
Viburno  lauro-timo, 
lauro,  nume  volgare  del  Yib. 
lauro-timo. 

Lentaggine,  nume  volgare  del  Vili. 

comune,  e del  Yib.  lauro- 
timo. 

Leuengo  giallo,  nome  volgare  del 
Yiulaciocco  giallo. 

Lue  Venerea.  Veoereo. 

Lycut>erduu,  nume  latino  della  Vescia 
di  lupo. 

— bovista,Zùiri.,  nome  latino  della 
Vescia  di  lupo  romiine. 
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Lycoperdon  maricatuni,  nome  latino 
della  Tcscia  mnricala. 

— stellatam,  Linn.y  nome  latino 

della  Tesrin  stellata. 

— volgare,  nome  kitino  della  Ve- 

scia di  lupo  comune. 

1 1 y I 

Stachytarpheta,  Pers. , nome  latino 
della  Verbena  mutabile. 
Suocero,  e Nuora,  nume  volgare  della 
Viola  a tre  colori. 

T 

M 

Mammola,  nome  volgare  della  Viola 
odorosa. 

Tasso  barbasso , nume  volgare  del 
Verbasco  ofScinale. 

Tè  Sviseero,  nome  volgare  della  Ve- 
ronica ofGcinale. 

N 

Timo,  nome  volgare  del  Viburno  lau- 
ro-timo. 

Pania,  nome  volgare  del  Vischio  co- 
mune. 

Pedaina,  nome  volgare  della  Zoppine. 

Peregrinalorei  botanici.  V.  Viaggiatori 
botanici. 

Pertpbragmos  foetidus,  nome  latino 
della  Veitia  lidoide. 

Pervinca  del  Madagascar,  nome  vol- 
gare della  Vinca  rosea. 

Polistes,  Fab.,  Latr.^  nome  latino  del- 
la Ves[ia. 

— gallica,  nume  latino  della  Vespa 
gallica. 

Popone  ; Zucca  popone.  F.  Zucca. 

Poponeini.  F.  Zocca. 

V 

Vavorna,  nome  volgare  del  Viburno 
comune. 

Vegetatk).  Fedi  Vegetaiione. 

Vena  vana,  nome  volgare  della  Ven- 
tulana  vana. 

Veratrnm,  nome  latino  del  Veratro. 

— album,  nome  btino  del  Ver. 

Manco. 

— viride,  nome  latino  del  Ver. 

verde. 

Verbasco  nero,  nome  volgare  del  Ver- 
basco licnite. 

Verbascum,  nome  latino  del  Verbasco. 

R 

— blatlaria,  nome  latino  del  Verb. 
blattnrio. 

Radice  gialla,  nome  volgare  della  Zan- 
toriia. 

Reduvia,  nome  volgare  della  Znppina. 

Robinia  dal  legno  giallo,  nome  volga- 
re della  Virginia  a legno 
giallo. 

— blattarloides , nome  latino  del 

Verb.  blatlanTorme. 

— ferrugineum,  nome  latino  del 

Verb.  ferrigno. 

— lycbniti,  nome  latino  del  Verb. 

licnite. 

— iyratum,  £nc.,  nome  latino  del 

S 

Verb.  lirìforme. 

Sambuco  acquatico,  nome  volgare  del 
Viburno  roseo. 

Scrichi,  nume  volgare  della  Viola  a 
tre  colori. 

Sifìlide  cavallina.  F.  Venereo. 

— mucronatom,  nome  latino  del 

Verb.  spontonaio. 

— nigrum,  nome  latino  del  Verb. 

nero. 

— phiomoides  , nome  Ialino  del 

Verb,  flomoide. 
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Ttfbwcam  pho«oie«ain,  nome  letioo 
, del  Verb.  porporino. 

— tbapsus,  Linn^tMjae  Ialino  del 

Terb.  oflicioale. 

— vucidulum,  Peri. , nome  Iali- 

no dd  Terb.  blaltarìfurme. 
Terbeoa  urticaerulia,  nome  latino  della 
Verbena  a faglie  di  ortica. 
. — auMetia,  U.  K.,  Michaui,  no- 
me  latino  della  Ver.  a fo- 
glie incise. 

— carolina,  nome  latino  della  Ver. 

della  Carolina. 

— coòaiine , nome  volgare  della 

Ver.  olficina^. 

— haabta,  nome  latino  della  Ver. 

ostala. 

— malabilis,  Jacq.  , nome  latino 

, della  Ver.  mutabile. 

— officinalis,  nome  latino  della 

Ver.  oHGcinale. 

— rigens,  iVic/iaux,Ver,  fascicolala. 

— stricta,  F ent. , nome  latino  della 

Vei'.  fascicolala. 

— tripbyllu,  I'  Ueril.  , nome  Ialino 

delb  Ver.  odorosa. 

Veronica  onagallis,  Liun,,  nome  latino 
della  Ver.  anagallide. 

— agrcsiis,  nome  Ialino  della  Ver. 

rustica. 

— arrensis,  Oed.,  nume  Ialino 

della  Ver.  dei  ( ampi. 

— beccabunga,  nome  latino  della 

Ver.  crescione. 

— hederifolia,  nome  latino  della 

Ver,  a foglie  d’  ellera. 

— ■ incaoo,  nome  latino  della  Ver. 
biancastra. 

— longifolia , nome  latino  della 

Ver.  a faglie  lunghe. 

— marìtima,  nome  latino  della  Ver. 

marittima. 

— ofCcioalis,  Linn. , nome  latino 

della  Ver.  oCBcioale. 

— piagala,  H.  K. , nome  latino 

della  Ver.  pennata. 


Veceaioa  prostrala,  nooae  laliiio  ddk 
;„Ver.  prostrala. 

— spicata,  TÀm. , noma  Ialino  jel- 

.la  Ver.  a spiga. 

. — tcucrium,nume  latino  della  Ver. 
teucrio,!  , , 

— virgiuioa,  nome  latino  della  Ver. 

di  Virginia. 

VcrlidlliH,  i'ctìi  Verticillo. 

Vespa  crabro,  Linn.^  nome  latino  del- 
'la  Vespa  calabrone. 

— rulgarìs,  nome  Ialino  della^ 

spa  vAlgare.  4. 
Viburno  a manichini,  nome  volgare 
del  Vibiimo  a foglie  di  pero. 
Vibucoum,  nume  latfno  dd  Tibnmo. 

— aoerifulium,  fFHUd.^  nome  latino 

del  Tib.  a foglie  di  acero, 
f — dentalum,  Kew~,  nome  latino 
del  Vìb.  dentalo.  . 

— lanlana,  Linn.,  nome  latino  del 

Vib.  comune.  , j 

— lentago,  Lùm. , nome  latino 

(lei  Vib.  a foglie  di  paro. 

— nudum,  Linn. , nome  Ialino  del 

Vib.  nudo.  if,  

— opulus,  Linn. , iwme  bfino  del 

Vib.  roseo. 

— pruoifoliuro,  jfii.,  ncOM  latino 

del  Vib.  a foglie  di  pruno. 

— limo,  Linn.  , nome  latino  del 

Vib.  lauro-timo. 

Vigiliae  plaolarum.  Fedi  Veglie  delle 
piante. 

Vinca  major,  nome  latino  della  Vinca 
maggiore. 

— minor,  nume  latino  della  vinca 

minore. 

Viola  grandiflora,  nome  lutino  della 
Viola  a fiori  grandi. 

— gialla,  nome  volgare  del  Viola- 

ciocco  giallo. 

— hispida,  Lam..  nome  latino  dd- 

la  Viola  ispida. 

— mammola.!  Nome  volgare  della 

— mauro.  ' dèlia  Viu.  odorosa. 
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Viola  odorato,  Linn-  , nome  lalmo 
della  Vio.  odorosa. 

— pilota.  Mori.  angl.  , nome  lu- 

tino deUa  Viu.  Upida. 

— • rothoomegensis,  Hort,  P.  /4n.^ 
Dome  latiiio  della  Vio. 
bpida.  * 

— saltatica  nume  Ialino  <lcUa  Vìo. 

canina. 

irìoolor,  , nome  latino 

ddb  Vìo.  a Ire  colorì. 
Violacea,  nome  volgare  della  Viola 
odorosa. 

Viol«cio«»  d^e  i 

^Violfcuiceo  giallo. 

Violetta,  nome  volgare  della  Viola 
odorosa. 

Vires  pian  tara  m Virtù  delle  piente. 

Virginia  lutM , Mich. , nume  latino 
della  Virginia  a legno  giallo. 
Vischio  quercino,  nome  volgare  del 
Vischio  comune. 

Viscnm,  nome  latino  del  Vischio. 

album,  Linn.^  nome  latino  del 
Vischio  comune. 

Vitex,  nome  latino  del  Vitice. 

— agous  castns,  nome  Ialino  del 

Vii.  cornane. 

— - negando,  nome  Ialino  del  Vii. 
frastaglialo. 

— incisa,  nume  Ialino  del  Vii.  fra- 

stagliato. 


Vilis  vinifera,  nome  latino  della  Vite, 
_ - . - VSinnnimi  della 

VolliaiDCTiafr«gn.nle.  I- 

— jaiMmic.  ^ 


Xilomid.  f^edi  Zelouici. 


Zafiferano  vero,  nome  volgare  dello 
4 ZaOerano  coltivalo, 
bastardo,  nome  volgare  dello 
Zaflrone. 

— pauciflora,  nume  lati- 

no della  Zinnia  a pochi 
fiori. 

Zanthorhua  apiifolta,  VHerit.^  nome 
latino  della  Zantorixa. 
Zinnia  elegans,  Jacq. , nome  latino 
della  Zin.  violetla. 

— revolata,  C<tv.  , nome  Ialino 

della  Zin.  rivoltata. 

— tenuiflora,  Jacq.^  nome  Ialino 

delta  Zia.  rivoltata, 
violacea,  nome  latino  dalla  Zìo. 
violetto. 

Zizania,  nome  latino  dello  Zizzania. 
Zucchetto,  nome  volgare  della  Zec- 
caraola. 
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